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Lo pdifisserie — union bénie
de la précision et e la fonfaise




Depuis toujours symbole de féte et de bonheur
partagé, la patisserie risque pourtant de devenir
aujourd’hui un produit ordinaire, par trop banalisé
par la production industrielle. || nous faut donc
encourager ces Vvéritables artisans que sont les
“vrais” patissiers quand ils s’évertuent a respecterle
fragile equilibre entre tradition et innovation, entre
productivité et qualité.

C'est dans cet état d'esprit qu'a été réalisé ce
superbe ouvrage et c’est pour cette raison que cela
m’est un réel plaisir de le préfacer.

“Par la quantité et la précision des recettes qu’il
présente, par la profusion et la beauté des photos
qu'il nous offre, il permet a I'amateur gourmet de
partager le délicat travail du patissier et, en mettant
la main a la pate, de réussir lui-méme gateaux,
petits fours, tartes et sablés...

Sivous étes néophyte, il sera assez explicite pour
vous guider pas a pas, image par image, et balayer
vos hésitations. Vous passerez ainsi de la simple




pate sablée au croquembouche et au biscuit
savamment décoré.

Et si vous n'en étes plus a vos débuts, si vos
compositions patissiéres font déja la délectation de
votre entourage, vous pourrez élargir vos connais-
sances avec des conseils, des trucs et des tours de
mains qui vous resteront.

En feuilletant ce livre, vous verrez que l'on se
sent déja tout imprégné de ces parfums, de ces
effluves dont le pouvoir magnétique nous attire
dans les cuisines aussi sGrement que le pole attire
une aiguille.

Et que dire des réves et des souvenirs d’enfance
gu'il fait revivre en nous. Ne serait-ce que pour eux,
je souhaite longuevie...acelivre... aux patissiers... et
a la patisserie!

Jean Millet
Président de la Confédération nationale
de la patisserie
Meilleur Ouvrier de France
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Cet ouvrage . .

... est d'une conception
nouvelle: il n'est pas re-
cueil de recettes comme
le sont la plupart des
livres de cuisine, mais
plutét précis de patisse-
rie. Que ce terme ne
vous fasse pas peur! La
théorie y a été rempla-
cée par plus de 1000
photographies en cou-
leurs, plus alléchantes
les unes que les autres.
Elles ont pour but de
vous apprendre a faire
de la pétisserie et de
vous donner I'envie d'en
faire souvent.

Un détail important pour
les débutants: chaque
chapitre commence par
une recette de base pho-
tographiée pas a pas, ce
qui permet de présenter
chaqgue opération. Toutes
les préparations de base
sont décrites en détail,
avec les tours de main
qui facilitent la tache, les
difficultés a surmonter et
les écueils a éviter. Au-
cun doute, la réussite
n'est pas laissée au ha-
sard. Si donc vous vous
posez des questions lors
de la préparation ou la
cuisson d’'une péte, re-
tournez & la page de la
recette de base: vous y
trouverez les réponses.

La base comprise et as-
similée, vous pouvez
passer aux variantes qui
s'y greffent. Nous décri-
vons leurs particularités,
ce en quoi elles s'écar-
tent de la recette de ba-
se, les petits trucs qui
assurent leur réussite.
Ainsi, de difficulté en diffi-
culté, vous arriverez a
confectionner de vérita-
bles chefs-d'ceuvre, ceux
qui demandent du sa-
voir-faire, quelgues es-
sais peut-étre, et gu'il
vous plaira de préparer,
d’admirer et de savourer.
Vious serez alors sans
conteste devenus des
spécialistes et ce livre
aura toujours de quoi
vous intéresser: chaque
chapitre est une source
inépuisable d'idées qui
vous conduiront & des
créations personnelles.
Arrivés a ce stade de la
maitrise, vous saurez de-
puis longtemps que la
précision est la base
méme de la réussite en
pétisserie. Précision
dans les pesées et dans
les mesures. Jamais un
patissier, méme au plus
haut de sa carriére, ne
travaille a4 I'a peu prés Les
créations dont nous par-
lions sont plutdt une fa-

con de combiner les dif-
férents éléments de
base pour aboutir & de
nouveaux délices.

Un mot encore: ne com-
mencez pas votre ,ap-
prentissage" par des
choses trop difficiles ou
trop longues a faire.
Vous n'auriez pas le plai-
sir des petites conquétes
si vous livriez tout de sui-
te bataille! Et ne vous
laissez pas décourager
par des réussites ,pres-
que au point". Certaines
grandes piéces exige-
ront & coup sUr que vous
recommenciez une,
deux, trois fois . . .

Une derniére remarque:
nous ne Nous sommes
pas contentés de dres-
ser la liste des recettes
par ordre alphabétique:
si une expression ne
vous est pas familiére ou
qu'un terme technique
ne parait pas clair, il
vous suffira de consulter
Findex général pour sa-
voir ol chercher dans le
livre les explications cor-
respondantes.

Que de mots, mais il fal-
lait gu'ils soient dits! Pas-
sez maintenant a la prati-
que — c'est tellement
plus intéressant!
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LES TECHNIQUES — GENERALITES

=N patfisserie, | est
essenfiel de
ne PAs IMproviser!

Clest en fait la différence entre la cuisine en général
et la patisserie: alors que les grandes
réussites culinaires sont souvent le résultat de I'esprit
de fantaisie dont a su faire preuve le
cuisinier, ajoutant une pincée de ceci ou une giclée
de cela, en patisserie, il faut s’en tenir
strictement a la recette. Une fois que la pate est dans
le four, on ne peut plus rien y changer.

Et si on n'a pas respecté les proportions exactes,
modifié I'ordre dans lequel on ajoutait les
différents ingrédients, le résultat final est compromis.
En jugeant “au pifométre” ou en se montrant
trop géneéreux, on ne va pas loin en patisserie!
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L'USTENSILE LE PLUS
IMPORTANT:

LA BALANCE

Il suffit de jeter un coup
d'ceil dans le fournil d'un
patissier pour s'en rendre
compte: en plein milieu,
la_balance occupe la
place d'honneur. Et on
ne verra jamais un pro-
fessionnel improviser
quand il est question de
mesurer les ingredients.
Il faut les peser au gram-
me prés. Les bonnes
balances de ménage
sont relativement cheéres.
Elles doivent permettre
de peser les grammes
avec autant d'exactitude
que les guantités plus
importantes (jusqu'a 2
ou méme 5 kilos). Il faut
qu'elles soient stables et
ne puissent se dérégler
delles-mémes. Un verre
doseur a Iui seul ne suffit
pas. |l peut tout juste
convenir & doser les
liquides. (Il faut veiller &
ce qu'il soit gradué pour
les quantités inférieures
au '/a de litre. Les verres
doseurs les plus prati-
ques sont ceux qui por-
tent également une gra-
duation en centimétres
cubes.) Il ne peut donc
étre question d'en utiliser
un pour doser les ingré-
dients solides tels que

la farine, le sucre, etc.
que s'il n'y a vraiment
pas moyen de faire
autrement.

LE ROLE DES CEUFS EST
DETERMINANT

Dans les recettes de
patisserie, on a I'habitu-
de d'indiguer tout sim-
plement le nombre
d'ceufs a utiliser. Pour les
professionnels, cela ne
suffit pas: ce n'est pas
assez précis. Du gros
ceuf de plus de 70 g a
I'ceuf de poulette de 45 &
50 g, on trouve des ceufs
de toutes les tailles. Il est
clair que cela influence
la consistance de la
pate. Les recettes rédi-
gées pas les profession-
nels indiquent donc tou-
jours le poids total des
ceufs a ajouter (comme
c'est le cas dans ce livre,
par exemple, pour la
pate, aux pages 90/91).
Les ceufs qu'on trouve le
plus généralement dans
le commerce pésent en
moyenne de 55 4 65 g.
C'est sur ce poids que
se basent les recettes du
présent ouvrage.

Il va de soi qu'on n'utili-
sera que des ceufs frais.
On les reconnait au fait
que leur blanc adhere
fermement au jaune. Si
on n'est pas sar de leur
fraicheur, il est préferable
de les casser un & un
dans une tasse ou sur
une assiette. Plus le
blanc est liquide, moins
I'ceuf est frais. Quand le
blanc se détache nette-
ment du jaune, la pru-
dence est de mise. S'il
reste ne serait-ce qu'une
goutte de jaune dans le
blanc, il devient impossi-
ble de monter ce dernier
en neige ferme!

QUAND IL S’AGIT DE
PETITES QUANTITES
Les cuillerées dont il est
question dans les recet-
tes actuelles se mesu-
rent, faut-il le dire, avec
des cuillers modernes —
il y a beaucoup plus de
place dans les cuillers
profondes de Grand-
maman! Voici grosso
modo ce que contient,
selon le cas, une cuille-
rée a soupe ou a café
rase:

Farine:

1cs = 10g
1cc = 3g
Sucre:

1cs = 20g
1cc = 69
Fécule:

1cs = 9g
1cc = 39
Beurre:

1cs = 15¢g
1ce = b6¢g
Sucre glace:

1cs = 10g
1cc = 3¢
Cacao:

1cs = 10g
1cec = 3g

Noisettes, amandes, etc.
moulues:;

1cs = 10g
1cc = 6g
Poudre a lever:

1cs = 10g
1cc = 69
1 sachet = 165¢g




LES RAINURES DU
FOUR: A QUEL NIVEAU
DOIT-ON ENFOURNER
LE GATEAU?

Il faut noter qu'en princi-
pe, le milieu de la pigce
a cuire doit se trouver au
milieu du four. On glisse-
ra donc les gateaux
hauts tels que brioches
ou kouglofs au niveau
de la rainure inférieure
ou, selon les dimensions
du four, un “étage” plus
haut, les fonds de pate
sablée et les galettes au
milieu du four. Un détail
important: ne jamais po-
ser les moules sur une
plaque du four, mais
bien sur la grille prévue
a cet effet. La chaleur in-
ferieure serait en effet
trop forte au point de
contact du moule et de
la plaque, et l'air chaud
ne pourrait pas circuler
normalement. Il va sans
dire qu'on ne posera en
aucun cas le moule di-
rectement sur le fond du
four: le gateau risquerait
d'étre carbonisé.

La hauteur a laquelle on
enfourne est moins im-
portante dans les fours a
chaleur tournante: I'air
chaud qui circule permet
d'y glisser jusqu'a trois
plaques a la fois en veil-
lant, bien sr, a ce que
'espace entre elles soit
suffisant pour permettre
aux gateaux de lever en
cuisant,

IMPORTANT:

LE TEMPS DE CUISSON
Il ne peut étre question
de s'en tenir les yeux fer-
meés aux temps indigués
dans les recettes, qui
sont influencés pas des
facteurs aussi nombreux
que variés (type et 4ge
du four, moules utilisés,
température ambiante
lors de la préparation de
la péate, etc.).

Il est donc important de
verifier le degré de cuis-
son peu avant que le
temps indiqué soit écou-
|, d'abord en jetant un
coup d'ceil dans le four
(les fours modernes sont
généralement munis
d'un hublot, ce qui évite
d'ouvrir la porte), puis a
l'aide d'un batonnet
gu'on plonge a I'endroit
le plus épais du gateau,
jusqu'au fond. S'il n’en
ressort pas absolument
sec, sans miettes ni pate
qui y adhérent, on pro-
longera la cuisson jus-
gu'ace que l'essai, répété
éventuellement a plu-
sieurs reprises, soit
concluant.

IMPORTANT:

REGLER TRES EXACTE-
MENT LA TEMPERATURE
La température de cuis-
son est indiquée, dans
nos receltes, en degrés
Celsius. Dans un four &
gaz a réglage gradue, on
s'en tiendra au mode
d'emploi du modele
utilise.

D'une maniére générale:

100°4 120°=pos. 2 a1
120°a 150°=pos. 142
150° &4 175°=pos. 3
180°4 200°=pos. 34 4
200° a4 210° = pos. 4
220°a240°=pos.4a5

Dans un four a chaleur
tournante, les conditions
sont différentes de celles
qui regnent dans un four
conventionnel. La chaleur
doit y étre inférieure de
10 a 20 p. cent environ. i
ne faut toutefois pas ou-
blier que les fours ne
fonctionnent pas tous de
la méme maniére et qu'il
n'est pas toujours possi-
ble de se fier aux tempé-
ratures indiquées.
L'acquisition d'un ther-
mometre pour le four
(qu'on peut acheter pour
quelgues francs dans
une quincaillerie) n'est
donc pas un luxe, mais
quasiment une nécessi-
té. Il indiquera la tempé-
rature exacte qui regne
dans le four.

Irnoorfont,
un Mot des
recefrtes

llva de soi quetoutes les recettes du présent ouvrage
ont été testées dans nos cuisines et
que, dans des conditions analogues, leur succés est
assure. Nous avons utilise un four electrique
conventionnel. Chaque recette est précédée d'une
liste des ustensiles indispensables a sa
réalisation. Les temps nécessaires a la préparation, a
la cuisson et au refroidissement
sont trés exactement indiqués. Les ingrédients sont
énumérés dans I'ordre de leur utilisation.
Dans la plupart des variantes d'une seule et méme
recette, nous avons renonce a répéter
les indications telles que “fanne pour saupoudrer la
surface de travail” et “beurre pour graisser
le moule”, qui apparaissent dans la recette de base.
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LES TECHNIQUES — LES USTENSILES

L’EQUIPEMENT

DE BASE

1. Fouets de tailles diffé-
rentes, pour monter les
blancs en neige, fouetter
la creme fraiche et battre
les crémes de toutes
sortes. Pour mélanger
avec précaution les
apparells délicats. En
acier chromé naltérable
(et non en aluminium,
qui noircit, ou en fer
étamé, peu résistant).

lls peuvent aussi étre
recouverts d'une matiére
synthétique adaptée aux
aliments. Veérifier a I'achat
sI le manche tient bien
en main.

2. Plaque a gateau en

forme circulaire, trés pra-
tique pour transporter les
décors délicats et deé-
mouler les fonds cuils a
blanc ou les gateaux.

3. Bols en acier inoxy-
dable pour fouetter. Deux
grandeurs au moins.
Grace a la bonne con-
ductibilité du matériau, ils
conviennent aussi pour
la cuisson au bain-marie:
glacages, cremes et
pates fines.

20

4. Pinceau a longs poils
souples et naturels. Pour
étaler les glacages, en-
duire de lait, de creme
ou de jaune d'ceuf. Il faut
le rincer a fond aprés
chaque usage.

5. Ciseaux de cuisine en
acier résistant, faciles a
manier. Pour entailler la
pate, rogner les bords,
etc.

6. Spatule en caout-
chouc. Pour gratter les
bols a creme et a pate,
lisser et mélanger délica-
tement les pates et les
appareils les plus divers.
7. Cuillers. En matiere
synthétique résistant aux
acides (fruits p. ex.) et en
bois, pour les cremes et
les pates.

8. Roulettes a pate. A
bord cannelé, pour dé-
couper les morceaux de
pate de maniére décora-
tive. A bord lisse et bien
aiguise, pour couper les
pates dures et portion-
ner les gateaux dans
leurs moules.

9. Couteau canneleur. Il
est indispensable pour
prélever trés finement le
zesle des oranges et
des citrons ainsi que la
peau des concombres.
10. Couteau de cuisine
muni de petites dents
irrégulieres, qui permet
de couper les gateaux
friables tels que les bis-
cuits en tranches lisses
et régulieres.

POUr Un loon départ.
[ouflage ef les
ustensies adéequars

Il est impossible de travailler si on ne dispose pas du matériel
indispensable. Cela est aussi vrai pour le spécialiste
que pour la maitresse de maison dans sa cuisine. Et il ne peut s’agir
de jouets: il faut de véritables outils.
Solides et de bonne fabrication, pour gu'ils ne tombent pas en
morceaux a I'usage. Et en nombre suffisant.
Un seul bol ne suffit pas et on ne peut se passer de certains

: 2 |

ustensiies spéciaux. Ce qgui ne veut pas dire,
malheureusement, que tous les “gadgets” proposés dans les
magasins d'articles ménagers soient vraiment utiles,
ni méme pratiques. |l est de loin préférable de se mettre en chasse
en parfaite connaissance de cause et de choisir
des ustensiles de toute premiére qualité dans des magasins de
confiance. Voici un apercu de ce dont il faut tenir compte.




11. Spatule métallique.
Sorte de large couteau
non aiguisé. Un ustensile
véritablement universel,
servant a lisser pates,
cremes, glacages, etc. et
a transporter les fonds
cuits a blanc et les ga-
teaux de toutes sortes.
La lame doit étre en
acier tres souple de pre-
miere qualité — c'est ce
qui explique le prix relati-
vement élevé des bon-
nes spatules!

12 et 13. _Cornes a pate.
En matiére synthétique
inaltérable, lisses ou
dentelées. Pour étendre
les pates et les appa-
reils, décorer et lisser les

géateaux. Et chaque fois
que la lame de la spatu-
le métallique est trop
longue ou trop encom-
brante.

14. Grille a patisserie.
Indispensable pour lais-
ser refroidir toutes les
patisseries fraichement
démoulées, qui seront
ainsi “aérées” de toutes
parts.

15. Cornets en papier,
gu'on remplit de glacage
pour former les lignes,
les chiffres et les lettres
d'un décor.

16. Poche a doullles
unies et en étoile. Rem-
plie d'une pate molle,
d'une creme ou d'un ap-
pareil quelconque, elle
sertaformer eta décorer.

17. Seringue & pétisserie.

19. Mesurettes en plasti-

C'est en quelgue sorte
une poche a doullle ngi-
de, mais plus difficile &
manier, puisqu’on ne
“sent” pas le contenu.
18. Anneau a géateau. En

que, en bois, en alumi-
nium ou en acler INOxy-
dable. Elles servent a
doser la farine, le sucre,
le sel, etc.

20. Tamis. On devrait en

plastique, bien qu'il en
existe aussi en acier ino-
xydable, il présente I'a-
vantage de s'adapter a
différents diameétres. On
le pose sur une plaque a
gateau normale eton verse
la pate dans le moule
ainsi obtenu. De cette
maniére, on ne doit plus
s’en tenir a utiliser stricte-
ment les moules a fond
amovible vendus dans le
commerce, ce qui est
bien pratique pour con-
fectionner les géateaux.

i

avoir de différentes tail-
les, pour tamiser la fari-
ne, saupoudrer de sucre
glace, etc. En matiéere
synthétique résistant aux
acides (quand il s'agit de
filtrer du jus de citron,
p.ex.) ou en métal, pour
les ingrédients chauds et
plus épais.

21. Rouleau a péatisserie.
Pour abaisser les pates,
concasser les épices, les
noix, etc. Les rouleaux a
pétisserie de bonne qua-
lité sont montés sur rou-
lement & billes. Leur prix
est alors relativement
éleve, mais ils sont aussi
beaucoup plus résistants.
22. Bols en matiére syn-
thétique. Pour travailler
les pates, battre les cré-
mes, fouetter la creme
fraiche ou monter les
blancs d'ceufs en neige.
lls doivent étre résistants,
pour ne pas se déformer
a l'usage, et trés stables.
23.Verre doseur en ma-
tiere synthétique ou en
porcelaine. S'il ne rem-
place pas une balance, il
est trés utile pour doser
les liquides.

Outre les “outils” de tra-
vail icI présentés, Il faut,
pour faire de la patisse-
rie, toute une série d'u-
stensiles qui se trouvent
dans la plupart des
cuisines:

— couteaux de différen-
tes tailles, du petit cou-
teau a éplucher au
grand couteau a décou-
per

— presse-agrumes

— rape

— casseroles de toutes
dimensions, pour confec-
tionner les cremes et
préparer la péate cuite

— deux louches au
moins, une grande et
une petite

— robot ménager, mixer,
presse-purée, batteur ou
hachorr électrique. Cha-
cun de ses appareils a
ses spécialités et on les
choisira en fonction de
ses besoins.
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LES TECHNIQUES — MOULES ET MATERIAUX

La diversite aes
formes

Question: avez-vous déja vu un kouglof gu'on aurait
fait cuire dans un moule a cake?
Reéponse: non, puisgue ce ne serait plus un kouglof,
mais tout simplement un gateau en
pate levée. La forme du moule joue donc un role
important. Le maténau utilisé a, lui aussi,
son mot & dire, et on s'en rendra vite compte en
confectionnant pour la premiére fois
un gateau dans le moule en céramique herté de
Grand-maman ou ramené d'un récent
voyage en Espagne: il lui faudra nettement plus long-
temps pour étre cuit de part en part.
Pourquoi? Nous vous l'expliquons ci-apres, tout en
précisant les points a observer
quand on décide d'acheter de nouveaux moules.

SUFFIT-IL DE COMPTER
LES MOULES POUR
DECELER LES
DIFFERENCES?

Ce gue vous pouvez voir
sur la photographie
cl-contre ne represente
en fat qu'un choix imité
parmi les innombrables
moules existants, tant en
ce guil concerne la forme
que le matériau (vous en
trouverez d'autres aux
pages 92/93).

Les moules en tdle noire
ou en acier de couleur
foncée sont les plus cou-
rants. lls absorbent bien
la chaleur, gqu'ils trans-
mettent sans retard a la
pate (pages 24/25).

Les moules en tole blan-
che (moule & savarin, 2,
et moule a kouglof, 7).
La tole blanche réfléchit
la chaleur du four qui se
répartit ainsi dans tout
'espace disponible et
n'est donc pas transmise
directement a la pate.
Résultat: I'extérieur du
géateau est doré avant
que l'intérieur sott cutt.
Dans les moules en tole
blanche, le temps de
cuisson peut étre de 10 a
20 p. cent supérieur
(pages 24/25). lls con-
viennent aux fours a gaz
et a chaleur tournante,
dans lesquels la chaleur
agit plus directement.

22

Les moules a revéte-
ment intérieur (moule a
brioche ou a charlotte, 6)
sont ceux de la nouvelle
génération. Les gateaux
s'en demoulent facile-
ment, méme s'ils n'ont
pas été graissés avec un
soin tout particulier. lis
sont aussi trés faciles a
nettoyer et garantissent
d'excellents résultats en
ce qui concerne la cou-
leur et la cuisson des
gateaux gu'on y prépare
(pages 24/25).

Les moules en cuivre
(moule a kouglof, 5) ont
fait leurs preuves et sont
en outre trés decoratifs.
Leur prix est toutefois
élevé, leur entretien diffi-
cile, et ils doivent étre re-
tames de temps a autre.
Les caisseltes en papier
(8) sont pratiques pour
les biscuits et les petits
fours. Préts a 'emploi, il
ne faut ni les graisser ni
les fariner. On les déta-
che tout simplement en
fin de cuisson, avant de
les jeter.

Les moules en fonte (4)
du bon vieux temps sont
tres decoratifs (on peut
les suspendre dans la
cuisine), mais aussi tres
lourds. lls absorbent bien
la chaleur du four, gqu'ils
transmettent réguliere-
ment aux gateaux qu’on
y fait cuire. On pourra
donc éteindre le four
avant la fin de la cuisson.

Les moules en verre a8
feu (3) sont mauvais
conducteurs de la cha-
leur et le temps de cuis-
son s’en trouve considé-
rablement prolongé. lls
permettent toutefois de
surveiller a tout moment
la couleur du gateau.
Les moules en cérami-
que (11) sont, comme
ceux en verre a feu,
mauvais conducteurs. Si
le temps de cuisson est
prolongé d'un bon tiers,
ils n'en sont pas moins
trés décoratifs.

Les moules en porcelai-

ne a feu, sur la photo un
moule a pie (13), présen-
tent toujours un bord
peu élevé et cannelé. lls
sont, eux aussi, mauvais
conducteurs de la cha-
leur, ce qui n'est pas un
inconvénient, loin s’en
faut, dans le cas des
pies (ou tourtes), qui
comportent uniquement
un couvercle de pate. lls
conviennent en outre
aux fours a micro-ondes.
Les moules en carton
(14) a jeter, qui accompa-
gnent souvent les mé-
langes préts a 'emplo,

représentent un gaspilla-
ge d'énergie, tant au
niveau de la production
gu'a celur de la cuisson.
lls n'en sont pas moins
trés pratiques, le graissa-
ge et le nettoyage se
trouvant éliminés.
L'anneau a gateau en
acier inoxydable (10) est
surtout utilisé par les
professionnels. On peut
en régler le diamétre a
volonté avant de le po-
ser sur une plaque, sans
étre limité aux moules a
fond amovible qu’on
trouve dans le commer-
ce. Le géateau est en ou-
tre trés facile a démouler.




Le moule en coeur sans
fond (12) s'utilise de la
méme maniere et selon
le méme principe.

Les moules a petits bis-
cuits (9) ne sont en fait
que des emporte-piece,
dont on se sert pour dé-
couper la pate sablée.
Les moules a tartelettes
(15), ronds ou en forme
de barquettes, servent a
cuire a blanc des fonds
gu'on garnit par la suite.
On les fonce de pate
sablée et on les emplle
avant de les glisser au
four aprés avoir rempli le
moule supérieur de légu-
mes secs (pages 28/29).

Cela suffit pour que la
pate ne gonfle pas exa-
gérément dans les mou-
les sous-jacents.

Les bons vieux moules
en fer-blanc (sans photo)
de nos grand-meres
sont difficiles a entretenir
(it est indispensable de
les faire sécher dans le
four ou sur la plaque de
la cuisiniere pour qu'lls
ne rouillent pas), mais
garantissent un résultat
parfait: des patisseries
dorées a point en un
temps record.

Le moule en aluminium
ménager (1) est pratique,
puisqu’on le jette apres
usage, mais présente les

mémes Inconvenients
que les moules en fonte
blanche (I réfléchit la
chaleur et le temps de
cuisson s'en trouve pro-
longé).

Les moules en matiere
synthétique (sans photo)
assurent un démoulage
sans problemes, puis-
que les gateaux n'y ad-
hérent pas. lls s'alterent
toutefois rapidement a
I'usage et ne convien-
nent que pour les fours
électriques ou a micro-
ondes, en aucun cas
pour les fours a gaz.

L'EQUIPEMENT

DE BASE

Il faut en tout cas un
moule a fond amovible,
dont on peut détacher le
bord. Il comporte généra-
lement un anneau com-
plémentaire en forme de
couronne, qui permet de
se passer d'un moule a
savarin.

On trouve des moules a
fond amowvible de diffé-
rents diameétres. Si on
aime les gateaux en péate
levée ou travaillée, on
n’hésitera pas a acheter
un moule a brioche ou a
kouglof. Son “relief" peut
varier, mais Il comporte
toujours une cheminge
centrale au travers de la-
quelle la chaleur se
transmet au coeur du
gateau.

Un moule rectangularre
de 0,5 a 1,5 litre ou plus
est indispensable pour la
préparation des pains et
des cakes les plus di-
vers. On s'en servira
auss! pour confectionner
patés el terrines.

Tous les fours compor-
tent au moins une pla-
que a gateau. Si elle ne
suffit pas, notamment
quand on prepare des
petits biscuits, on pourra
se servir de la grille che-
misée d'aluminium
meénager.

Les moules miniatures
sont particuliérement in-
téressants pour les petils
ménages. lIs ont exacte-
ment les dimensions
d'un géteau ou d'une tar-
te qu'on peut manger
seul ou a deux, sans
laisser de resles
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LES TECHNIQUES — LES MOULES ET LA FAGON DE LES UTILISER

COMMENT RECON- a cake ou d'un moule a ! '
NAITRE UN MOULE DE | fondamovible, 'opération (:Qﬂ Se” S pr@ﬂqueg eT
BONNE QUALITE? est plus délicate. Il faudra ” P
De toute évidence, les ciseler ou entailler le / 1 X
frucs” pour fuflisation
réguligrement en un biedn aux parois latérales ' v
temps donné et se dé- et dans les coins, de J d d rT‘] ‘
mouler aisément. Il faut | maniere que la pate ne , U , |Cleuse e OU eS
aussi que le moule se soit jamais en contact d C
Al A judicieusernent chaoisis
tuellement aprés avorr — Utiliser du beurre ou
été préalablement mis a de la margarine a tem-
tremper. Le moule in- pérature ambiante pour
fluence en outre la con- graisser les moules, dont
sistance du gateau: si on enduit au pinceau
celui-ci reste trop long- tous les recoins et mou-
temps dans le four parce | lures.
gue le maténau est mau- | — Préparer de préféren-
vais conducteur de la ce le moule avant de
chaleur, Il nsgue de se commencer a confec-
dessécher. Le tableau tionner la pate et le ré-
ci-contre montre claire- server au réfrigerateur,
ment I'nfluence du mate- | ol la matiere grasse utili- =
nau dans les différents sée se figera et sera °M°U|-5 EN MOULE EN
types de fours (vorr les bien visible. De cette ma- TOLE BLANCHE TOLE NOIRE
explications au bas de la | niére, on pourra le cas B Four Chaleur Four Four Chale Four |
derniére colonne, page échéant faire les “retou- . . our | Lhaleur | rour
25). Il a été élaborg s%r ches” nécessaires. Slecirique L loumame | _9.0% . Secinque | loumane) 9 ga2
la base de recherches — Verser la pate dans le 2 g
trés précises et apporte moule refroidi et glisser 5| 517 524 515 @
la preuve définitive qu'il au four sans attendre: la S £l480 483 488
ne vaut pas la peine pellicule grasse solidifiee o £
d'économiser sur le prix n'‘aura pas le temps de = &<
des moules. Les moules | fondre et de se melanger B &
(bon marché) en tole ala péate. 756 734 =
blanche sont d'une qua- | — Bien des receltes (bis- & ’ . c |691 6.84
lité nettement inféneure a | cuits délicats ou pate sa- - 589 ' 546 ‘
tous les autres. blée) conseillent de sau- :
poudrer le moule de fari-
LA PREPARATION ne, de noisettes ou
DU MOULE d'amandes moulues, ou
— En principe, tous les encore de chapelure, ce- A
moules doivent étre la avant de le mettre au -
préalablement graissés, réfrigérateur, bien sar: - o
méme si lintérieur est re- | PIUs rien de peut adhe-
couvert d'une couche rer a la pellicule figee. 2,75 267
antiadhésive. Deux : 233 2,42 233
exceptions a cette regle: | LA QUALITE A SON P
la pate sablée trés gras- | PRIX! |
se (elle contient suffi- Entre les moules bon
samment de beurre pour | marche en tole blanche -
graisser le moule) et la et ceux qu'utilisent les g 183 i
pate feullletée, pour la- professionnels (matériau 3 b 2 292
quelle on se contentera stable et résistant, recou- = 208 2,33 217 1,83 I
de rincer le moule a vert de silicone), la diffé- o =]
l'eau froide (la vapeur qui | rence de prix peut aller
se dégage fera lever le Jusqu'a 600 p. cent. La
gateau). somme gue cela repré- ?
— |l n'est pas indispen- sente est toutefois judi- & %
sable de graisser le cieusement investie: les 2 <)
moule si on le chemise | moules de ce genre ont 2 200 S L T (258 1258 2,58
de papier & patisserie, ce la vie dure. Le prix des [
qui est aisé dans le cas moules en tble norre et & 1 l [ !
des moules de forme ré- | recouvrement Teflonse .
guliere et lisses. Par con- | Silue & peu prés entre
tre, 'l s'agit d'un moule | les deux.
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On pése soigneusement les ingrédients et on les travaille ngoureusement

selon la recette avant de remplir le moule
adéquat et de le glisser au four pour un temps donné . . . et quand la

merveilleuse brioche en sort, impossible

de la demouler! Ou elle est pale et sans forme au lieu de glisser, dorée et

appétissante, sur le plat a gateau. Cela ne vous
est jamais arrvé? Vous avez de la chance! A moins que vous ne
connaisslez déja tous les trucs
du metier? Si c'est le cas, vous pouvez tourner la page.

MOULE A RECOU- MOULE RECOUVERT
VREMENT TEFLON DE SILICONE
Four Chaleur Four Four Chaleur Four
electrique [tournante | a gaz electnque |tournante | a gaz
38 494 504
5 | 481
32(a53  |460  |I78
6,92
5 16,77 ]
) 587 , 1627 5,49 9,91
Al AL 2,08 é -_Lﬁ' 117 117
3 3,00 3
< [233 7
e 1,92 1,75 1,75 225
192 192 1,92 108 108 108

CHOISIR LES MOULES
EN FONCTION DU
FOUR

C'est dans les fours a
gaz ou a chaleur tour-
nante qu'on obtient les
meilleurs résultats avec
les moules en tdle blan-
che. On glissera la grille
au niveau de la rainure
inférieure. Dans les fours
electngues, on veillera,
qguand c'est possible, a
augmenter la températu-
re inférieure et & réduire
la température supéneure.
Si, en dépit de ces pré-
cautions, la surface du
gateau prend trop rapi-
dement couleur, Il faudra
le couvrir de papier &
patisserie ou d'alumi-
nium menager.

Les moules en tdle noire
réfléchissent directement
la chaleur du four. Si la
température inférieure
est trop élevee, le gateau
risque de se dessécher.
C'est pourquoi, dans les
fours a gaz surtout, on le
fera cuire dans le haut
du four, en insérant
éventuellement une pla-
gue supplémentarre des-
sous, pour le protéger de
la chaleur inférieure.
Dans les fours électri-
ques a température
réglable en haut et en
bas, réduire la tempéra-
ture inféneure.

Les moules a recouvre-
ment Téflon sont particu-
liérement indiqués pour
les fours électrigues, les
résultats obtenus étant
encore supérieurs dans
les fours a chaleur tour-
nante (cuisson plus rapi-
de et plus réguliére).
Quant aux moules re-
couverts de silicone, ils
sont tout simplement
parfaits et assurent un
résultat optimal dans
tous les types de fours.

UN MOT ENCORE DU
NETTOYAGE

Il est préférable de ne
pas laisser refroidir trop
longtemps les moules
utilisés. Le plus simple
est de les mettre a trem-
per sans attendre dans
de 'eau chaude addi-
tionnée d'un peu de pro-
duit pour la vaisselle. Au
bout d’'un moment, tout
ce qui pourrait y avoir
adhéré s'enléve tres faci-
lement. N'utiliser en au-
cun cas un produit abra-
sif, une éponge métalli-
que ou, pire encore, un
couteau, qui grifferaient
la tole et le recouvrement
au deétriment du prochain
gateau qu'on vy ferait
cuire,

AU SUJET DU TABLEAU
Temps de cuisson:
temps global, en minu-
tes, de tous les essais
effectués.
Consommation d'éner-
gie: en kKWh pour I'en-
semble des essais. Ten-
dance a adhérer, couleur
et nettoyage: évaluation
selon une échelle allant
de 1 (excellent résultat) a
6 (résultat trés peu salis-
faisant).

25




LES TECHNIQUES — LES FOURS

Lo nouvele génération,
Mirocles ae la fechnigue

GAZ OU ELECTRICITE:

guéere d'adeptes quand il
était question de patisse- | S—
5

COMMENT CHOISIR? — g
Jusqu'a ces dernieres QOOC)O | I Q{ )(- )OO
années, le gaz n'avait 5L

ﬁ

rie. Il semblait en effet
délicat de travailler a
proximite d'une flamme
vive, Surtout a de basses

A
A
M
-_—J—?

températures, notam- = - : g \
ment pour faire sécher ’T ]. mﬂm 1*\[
des meringues. Ces - iAo -
temps sont toutefois ré- I‘ﬁ —W ﬁ
volus. Les progrés de la

“ 1

Les progre o
technique s'appliquent oAg
depuis un moment déja ...// .
aux fours a gaz ef, a pre-

miére vue, il est difficile L
de distinguer les nou-
veaux modéles des fours

.
i
i
>

E
=

électriques les plus mo-
dernes. La flamme est
invisible et un systeme
de ventilation perfection-
né assure une répartition
uniforme de la chaleur.
Les modéles les plus
vendus n'en restent pas

moins combineés, la plu-

part du temps, avec un Le marché est vaste, le choix difficile. De nos jours, acheter un nouveau four
four électrique, plus n'est pas une petite affaire. Il faut d'abord choisir entre
“sophistique”, mais aussi le gaz et I'électricité. Puis entre la chaleur tournante et le four conventionnel
plus cher. a température réglable en haut et en bas, avec ou sans gril,
micro-ondes et dispositif auto-nettoyant, a encastrer ou non . .. on n'en finit plus!
Pour faciliter un tant soit peu la décision, voici
un apercu des avantages et des désavantages des différents modéles.
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LE FOUR
CONVENTIONNEL

On entend par la le sys-
teme classique de chauf-
fage par le haut et par le
bas. Les spirales de
chauffage, recouvertes
ou non, agissent par
rayonnement. En d'au-
tres termes, la chaleur
vient de haut en bas et
de bas en haut, dans
une seule direction.
L'avantage: elle agit
directement, donc plus
rapidement, sur la piece
a cuire. Le désavantage:
la température n'est pas
la méme dans tout le
four. A proximité de la
porte, par exemple, elle
est nettement inféneure
et il peut arriver que le
biscuit ou les petits
gateaux sur la plague
soient cuits du coté de la
paroi arnére avant d'étre
dores devant. Les tem-
pératures et les temps
de cuisson indigués
dans les recettes du pré-
sent ouvrage s'appli-
quent & ce type de four.

FOUR A CHALEUR
TOURNANTE OU A AIR
CHAUD

On I'a consideré jusqu'a
tout réecemment comme
le four de l'avenir. Un
ventilateur installé sur la
paroi arriére fait circuler
dans le four l'air chaud
produit par les serpen-
tins latéraux. L'avantage:
la température a I'nté-
rieur du four est partout
la méme-et agit de tou-
tes parts sur la piece a
cuire, méme si on super-
pose plusieurs plaques.
Le désavantage: I'air en
mouvement a tendance
a dessécher et certaines
pates ne prennent pas
couleur. Ce systéme a
néanmoins fait ses preu-
ves dans la plupart des
boulangeries-patisseries.
La seule difficulté est
d'adapter les températu-
res indiquées dans les
recettes. La chaleur étant
absolument constante
dans tout le four, la tem-
perature choisie doit étre
inférieure a celle qui rée-
gne dans un four con-
ventionnel, mais il faudra
prolonger la cuisson. Ce
qui, & son tour, sera
compensé par le fait qu'il
n'est pas nécessaire de
préchauffer les fours a
chaleur tournante.

UNE REGLE FONDA-
MENTALE
Température inférieure
de 154 20 %.

Temps de cuisson pro-
longe de 10 %.

LES FOURS DE

LA NOUVELLE
GENERATION

A l'usage, une conclu-
sion s'est imposée: la
solution idéale est de
combiner les différents
systemes, températures
supérieure et inférieure
réglables et chaleur tour-
nante, selon les besoins.
On va méme jusqu'a in-
tégrer aux modeles de
luxe des micro-ondes
qui, dans certains cas,
réduisent considérable-
ment le temps de cuis-
son. Elles ne sont toute-
fois pas indiquées pour
la patisserie: la pate cuit
mais ne leve pas et sur-
tout ne prend pas cou-
leur. Dans les fours com-
binés, on y fait appel
pour accélérer la cuisson
tout en utilisant I'air
chaud ou la chaleur con-
ventionnelle pour dorer
la piece a cuire. Ces
fours ulira-modernes
présentent un autre
avantage: ils sont auto-
nettoyants. Par pyrolyse,
c'est-a-dire par décom-
position chimique des
résidus a haute tempéra-
ture. Ou encore par ca-
talyse, les parois émail-
lées étant traitées de
facon & ne subir aucune
altération.

FAUT-IL PRECHAUFFER
LE FOUR?

C'est une guestion gu'on
se pose depuis que les
sources d'énergie sont
devenues rares et ché-
res. Et que n'a-t-on pas
expénmenté a ce sujet!
Toutefois, en affirmant
qgu'on obtient des résul-
tats “pratiquement” iden-
tigues sans préchauffer
le four, il faut bien ad-
metire que l'accent est
mis sur “pratiquement”
plutét que sur “identi-
ques". Bien peu de pa-
tes supportent d'attendre
dans un four froid la tem-
pérature qu'il leur faut
pour lever. Ne serait-ce
gue parce que, dans les
anciens modeéles, il faut
pour cela 20 minutes ou
plus. Il est donc indis-
pensable de préchauffer
le four, ce qui, dans le
cas des "miracles de la
technique” mentionnés
plus haut, demande un
minimum d'énergie. Et le
fait est que, dans le cas
des fours a chaleur tour-
nante, qu'il n'est pas né-
cessaire de préchauffer,
puisque l'air qui y circule
est chaud en un nien de
temps, la cuisson est
prolongée d'autant.

LA PATISSERIE SANS
FOUR

Mais oui, c'est possible!
Pour certaines spéciali-
tés en tout cas: patisse-
ries frites ou gaufres, par
exemple. Ou encore pa-
tes simples, telles que la
pate travaillée pour fonds
de tartes aux fruits, gu'on
peut parfaitement faire
cuire a couvert dans une
poéle. Il n'en reste pas
moins vral que, si on
aime faire de la patis-
serig, le four est indis-
pensable. Il existe
aujourd’hui des modeles
miniatures qui trouvent
place dans la plus
minuscule des cuisinet-
tes ou sur le “bar” d'un
studio.
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LES TECHNIQUES — CONSEILS PRATIQUES ET TRUCS DE METIER

QUAND CA NE VA PAS
Parfois, c'est la catastro-
phe et on la sent venir.
Voici quelques trucs de
métier pour y fare face:
La creme fouettée ne
“prend” pas.

La raison:

— La créme, le bol ou le
fouet n'étaient pas assez
froids.

— On a gjoute le sucre
trop t6t.

Le remede: arréter de
fouetter avant que la cré-
me commence a floculer
et verser dans un réci-
pient en métal (bon con-
ducteur). Laisser refroidir
un moment au congela-
teur ou dans un bain
d'eau froide, puis recom-
mencer a fouetter delica-
tement.

Les blancs d'ceufs ne
montent pas en neige.
La raison:

— lls contenaient un
reste de Jaune.

— Les ustensiles utilisés
portaient des traces de
graisse.

— On a ajouté le sucre
trop tot.

Le reméde: iln'y en a
malheureusement pas —
il faut recommencer avec
des blancs d'ceufs frais,
auxqguels on ajoutera un
peu de sel.

Le gateau est gluant.

La raison:

— Trop peu de poudre &
lever, de levure ou de
blancs en neige —la
pate n'était pas assez
legere.

— On a travaillé trop
longtemps la pate qui
esl devenue coriace.

Le remeéde: utiliser le ga-
teau émietté pour garnir
une autre patisserie ou
un dessert (le “Trfle” de
la page 231 p. ex.).

Le gateau ne se demou-
le pas.

La raison:

— Le moule n'etait pas
suffisamment graissé.

— On n'a pas laissé re-
poser le gateau au sortir
du four.
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Les petits frucs...

LA CUISSON A BLANC
On peut fare cuire une
cro(te de patissene vide
sans qu'elle ramollisse
par la suite. Pour cela, on
tapissera le moule fonce
de pate de papler a
patisserie avant de le
remplir de légumes secs.
De cette maniére, le fond
restera bien lisse el les
bords ne s'affaisseront
pas a la cuisson. On
pourra réutiliser les légu-
mes Secs.

POUR ABAISSER LA
PATE EN CARRE

Il suffit de la rassembler
en formant un boudin
plutdt gu'une boule. Ou
encore de I'abaisser en
diagonale en partant du

centre.

Foncer individuellement les moules & tartelettes, ce n'est pas facile. Pour aller
plus vite, on rangera les moules beurrés les uns a coté
des autres et on posera dessus la pate abaissée a I'épaisseur voulue.
Aprés l'avorr enfoncée délicatement, du bout des
doigts ou a I'aide d’'un pinceau, on passera dessus le rouleau a patisserie

POUR FONCER LE
MOULE OU LA TOLE
La pate abaissée est dif-
ficile a transporter. On la
laissera donc sur le rou-
leau avant de la dérouler
dans le moule ou sur la
tole.

SIX D’'UN COUP

qui coupera les bords.

DES GATEAUX SUR
MESURE

Si le biscuit est trop
grand ou gue le bord a
pris trop vivement cou-
leur, on peut en réduire
le diamétre a l'aide de
l'anneau d'un moule &
charniére ou d'un an-
neau a gateau (page 23),
qu’on peut régler a
volonte.

~a'%

POUR DECORER LE POURTOUR D’UN BISCUIT
Avec des amandes emincées et roties, par exemple. On les prendra dans la
main et on les pressera délicatement contre
la creme fouettée ou la creme au beurre qui recouvre le gateau. Rassembler celles
qui n"adhérent pas avec un pinceau et les coller
sur la garniture. Donner la derniére touche & l'aide d’'une corne a pate.




.. Qui faclitent les choses

BIEN PRATIQUE
L’ANNEAU A GATEAU
Pour un gateau “a éta-
ges”, par exemple, on
rangera les fruits sur des
fonds de diamétres
égaux, entourés de
lanneau . ..

LES DECORS EN PATE A
CHOWU FRITE

garderont leur forme s,
aprés les avoir formés a la
poche a douille sur du pa-
pier & patisserie, on les fait
délicatement glisser dans
de la graisse trés chaude.

POUR EVITER LES
ECLABOUSSURES

en fouettant la créme, on
posera un torchon de
cuisine sur le bol.

LE BAIN-MARIE POUR LA GELATINE
Pour dissoudre la gélatine vite et bien, il suffit de
mettre les feuilles trempées et
bien essorées dans une louche gu'on pose dans un
bain-marie frémissant. Le métal,
bon conducteur, transmet directement et rapidement
la chaleur. Veiller toutefois & ce que
I'eau du bain-marie ne mouille pas la gélatine.

... et nappés de créme,
avant de verser la liaison
sur le tout. Il suffira de
détacher l'anneau a
l'aide d'un couteau lors-
que la créme et la liaison
auront la consistance
voulue,

COMMENT UTILISER
UNE POCHE A
DOUILLE

1. Replier le bord de la
poche avant d'y insérer
fermement la douille
choisie.

2. Remplir la poche en la
maintenant juste sous le
rebord.

3. Relever la manchette,
lisser la poche en tor-
dant la partie supéneure,
pour que le contenu ne
puisse pas déborder
quand on appuie dessus
pour former le décor.

4. Si on désire changer
la douille, on se conten-
tera de la superposer de
extérieur a celle qui se
trouve dans la poche. Si
on travaille avec un ap-
parell epars, Il faudra
alors la maintenir ferme-
ment en place.

HABILLAGE DE PATE
D’AMANDES

Abaisser la pate d'aman-
des en un cercle dépas-
sant de 5 a 6 cm le dia-
metre du gateau et faire
adhérer au rouleau.

DECORER LE POUR-
TOUR

d'un biscuit, c'est facile.
Et trés joli: il suffit de I'en-
duire généreusement de
chantilly ou de creme,
puis de le faire tourner
sur son axe en mainte-
nant une corne a pate
dentelée (page 21) sur la
garniture. On utilisera
une pelle a tarte pour
transporter le gateau sur
le plat de service.

DU VRAI SUCRE
VANILLE

Rien de plus facile: faire
maceérer dans un bocal
rempli de sucre une gous-
se de vanille fendue dans
la longueur.

QUAND IL FAUT DU
ZESTE

Il suffit de le prélever trés
finement a l'aide d'un
couteau spécialement
concu a cet effet (couteau
canneleur).
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LE MARCHE — LA FARINE

LE BLE, MATIERE
PREMIERE DE NOTRE
FARINE

Sauf indication contraire
sur I'emballage, la fanne
ordinaire est obtenue en
moulant des grains de
blé, ou froment. Le grain
de blé comporte trois
parties: I'enveloppe exté-
rieure, composée de vita-
mines, de sels minéraux
et de cellulose; le germe,
riche en corps gras; et
lintérieur blanc et
amidonné, ou albumen,
ainsi qu'une substance
collante contenant des
protéines complexes, le
gluten.

DU GRAIN A LA
FARINE

Le grain peut étre moulu
plus ou moins finement,
selon 'usage auquel est
destinée la farine. On
commence par le débar-
rasser de son enveloppe
protectrice, le son, riche
en fibres végétales et en
vitamines, mais surtout
du germe, dont la haute
teneur en corps gras fe-
rait rancir trop rapide-
ment la farine. L'intérieur
du grain ainsi nettoyé est
alors graduellement con-
casseé et il faut pour cela
jusqu'a vingt opérations
differentes. Grossiére-
ment moulu, | donne ce
qu'on appelle le gruau,
puis, un peu plus fine-
ment, la semoule, avant
d'atteindre en fin de
compte I'état de poussié-
re que Nous connais-
sons. Les grains de blé
concasses et la semou-
le, vendus comme pro-
duits finis, ne sont donc
nen d'autre gu'un stade
intermédiaire de la fabri-
cation de la farine.
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LES DIFFERENTS TYPES
DE FARINE

Il'y a farine et farine.
D'une part en fonction
des catégories de blé
utilisées et, d’autre part,
selon I'état du grain
avant la mouture. En
combinant un blé dur et
un blé tendre, on obtient
une farine dont la teneur
en gluten permet de
confectionner des pétis-
series moelleuses mais
fermes. Par ailleurs, la
maniére dont le grain a
été “nettoye” avant d'étre
moulu détermine la cou-
leur et la finesse de la fa-
rine obtenue. En effet, la
mesure dans laguelle on
élimine I'enveloppe exté-
rieure est déterminante:
moins on en laisse, plus
la farine sera blanche.
Entierement débarrassée
de cette enveloppe pro-
tectrice, la partie intérieu-
re du grain, qui contient
amidon, donne une fari-
ne extrémement blanche
et fine, sans grande va-
leur nutntive, gu'on utilise
normalement en patisse-
ne. Cest la farine fleur,
ou farine supérieure. Les
farines encore blanches,
provenant des semoules,
sont dites farines pre-
miéres. Elles sont suvies
de farines plus ou moins
chargées de son et, par
conséquent, de plus en
plus teintées.

Tout est dans le grain

1. Grains de blé entiers, a
I'état naturel,

2. Flocons de blé, obte-
nus par un procedé spé-
cial a partir du grain en-
tier. On les utilise, mélan-
gés a de la farine, pour
préparer du pain.

3. Grains de blé concas-
sés. C'est le premier sta-
de du concassage, a
partir de grains entiers
ou débarrassés de leur
enveloppe exléreure.

7. Farine compléte. Fari-
ne de froment servant a
confectionner du pain
complet a partir d'un
levain.

1. Seigle. On le trouve
sous différentes formes
dans le commerce.
Comme il contient peu
de gluten il est recom-
mandé de le mélanger a
du froment.

8. Farine bise. Pour un

9. Farine mi-blanche. Un

pain savoureux qu'on peut peu moin teintée que la

confectionner sans levain,

farine bise, elle donne

avec de la levure ou de la  des pains trés savou-

poudre a lever, grace a la
haute teneur en gluten.

reux.

——

2. Avoine. Elle est ven-
due en grains, en flocons,
instantanés ou non, ou
sous forme de farine,
qu’on mélange normale-
ment avec de la farine
de blé ou de seigle.

3. Orge. Contient trées
peu de gluten, mais don-
ne aux pains de froment
un go(t tres particulier.




Pas de patisserie sans farine — c'est une vérité de La Palice.

In ~Abiaaaria ~n ot il

HIRWEPN
la patdsserie, O sait uity a

farine et farine. Les emballages portent normalement toutes les indications
utiles a ce sujet, ce qui facilite le choix en fonction

1. Farine de Graham. Elle
joit son nom au mede-
>In américain qui I'a
découverte”. C'est une
arine complete, relative-
nent fine.

5. Son. Enveloppe pro-
tectrice du grain, concas-
sée avec le germe.

de l'usage auquel on la destine.

6. Semoule. Stade inter-
meédaire de concassage
du grain débarrassé du
son.

10. Farnine blanche. Idéale
Jour les petits pains.

11. Farine traitée. C'est
une farine fleur qui, gra-
ce a un procédé spécial,
absorbe les liquides
sans former de gru-
meaux.

12. Farine fleur. La plus
fine et la plus blanche
des farines.

4. Mais. Pratiqguement
pas de gluten, ce qu'on
compense en ajoutant
du blanc d'ceuf en neige
aux pates a base de
farine de mais.

5. Millet. C'est une céréa-
le qu'on cultivait déja a
des fin alimentaires aux
temps préhistoriques.
Elle contient trés peu de
gluten et on I'utilise tou-
Jowrs en melange.

6. Sarrasin. Appellé aussi
blé noir, on I'utilise géné-
ralement avec de la fari-
ne de froment, qui mas-
que sa saveur légere-
ment amere.

LE GLUTEN

La farne de blé contient
des protéines complexes
qui, mélangées a un
liquide, donne une subs-
tance gluante, le gluten.
A la cuisson (& partir de
75 degrés), il gonfle au
contact de I'humidite de
la pate, permettant &
celle-ci de lever tout en
restant ferme. La fanne la
plus couramment em-
ployée en patisserie est
la farine fleur. Elle donne
suffisamment de gluten
pour obtenir une pate
moelleuse et & grain fin,
sans qu'll soit nécessaire
d'ajouter du levain. Les
blancs en neige ou un
peu de levure ou de
pouvre a lever suffisent.
Par contre, dans le cas
de la farine complete, le
gluten concentré dans
I'enveloppe du grain
donne une pate telle-
ment collante gu'il de-
vient indispensable
d'avorr recours a un le-
vain chimique ou naturel.

LES FARINES SPECIALES
Le blé n'est pas la seule
céréale a donner, moulu,
de la farine. Le seigle,
par exemple, joue un ro-
le trés important. Toutes
ces farines spéciales
contiennent une part
plus ou moins importan-
te de I'écorce du grain.
D'une maniere générale,
elles sont trés pauvres
en gluten et il est indis-
pensable de les utiliser
en mélange avec d'au-
tres types de farine. On
peut voir sur la photo
ci-contre les grains en-
tiers des différentes
ceréales et la farine
qu'on en tire.

QU’ENTEND-ON PAR
FARINE COMPLETE?
Comme son nom l'indi-
que, on l'obtient & partir
du grain complet, entier,
écorce et germe Inclus.
Les sels minéraux que
contiennent les couches
extérieures du grain sont
donc protégées, de mé-
me que les particules de
cellulose, que I'organis-
me n'est pas en mesure
de digérer. Elles jouent
donc le role de substan-
ces de lest et sont indis-
pensables & notre ali-
mentation. Les corps
gras contenus dans le
germe rendent la farine
sensible a l'action de
l'air: elle rancit rapide-
ment et il faut 'utihser
sans attendre.

LES FLOCONS
D’AVOINE

On les utilise fréquem-
ment en patisserie et ils
permettent de mettre a
profit de maniére optima-
le les ressources alimen-
taires du grain puisque,
pour les préparer, on uti-
lise le grain entier. Lé-
gers (le grain d'avoine
est d'abord concassé,
puis finement broyé au
rouleau), ils servent a
confectionner des patis-
series moelleuses mais
fermes, dont on apprécie
le golit trés particulier

(Il rappelle un peu celul
des noisettes).

Toutes les variétés de
flocons d'avoine con-
viennent pour la patisse-
re, y compris les quali-
tés instantanées.
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LE MARCHE — LES MATIERES GRASSES ET LE SUCRE

LES MATIERES
GRASSES UTILISEES EN
PATISSERIE

Sans adjonction de ma-
tiere grasse, la pate ne
serait qu'une masse fria-
ble, sans aucune homo-
généité. C'est le corps
gras qui lui donne son
éllasticité et rend la
patisserie moelleuse ou,
selon la pate, fondante et
délicate. Les corps gras
communiguent en outre
aux gateaux un godt par-
ticulier et constituent en
quelgue sorte la plate-
forme sur laquelle les dif-
férentes substances aro-
matiques développent
leur pleine saveur. |l faut
aussi une matiére gras-
se pour enduire plagues
et moules, afin d'empé-
cher la pate d'y adhérer.
En fondant a la chaleur

LE SUCRE

C'était autrefois une den-
rée précieuse, que seuls
les grands de ce monde
etaient en mesure de se
procurer. On l'importait
des Indes et il était telle-
ment cher gu'on le con-
servait dans des boites
en or ou en argent mu-
nies d'une serrure solide.
Les gens du peuple de-
vait se contenter de miel
et ce n'est qu'au début
du siécle dernier que fut
découvert le procédé
permettant d'extraire le
sucre d'une betterave
indigéne.

Fort heureusement d'ail-
leurs puisque, sans su-
cre, pas de patisserie!
Outre ses propriétés
édulcorantes, en effet, il
contribue & la texture et
ala compacité de la pate.

du four, elle constitue
une pellicule protectrice
qui joue le role de capi-
tonnage. Les corps gras
sont donc indispensa-
bles en péatisserie. Et on
les choisit en fonction de
'usage auquel on les
destine. C'est ainsi, par
exemple, que leur point
de fusion, c'est-a-dire la
température a laquelle
les particules de graisse
commencent a se de-
composer, & dégager de
la fumée et & devenir no-
cives, est trés variable.
Celui du beurre est parti-
culierement bas. D'une
maniére générale, les re-
cettes du présent ouvra-
ge font appel a du beur-
re, gui assure les meil-
leurs résultats.

Sur la photo:

(de haut en bas)

LE BEURRE

Il est irremplacable et ap-
porte la saveur la plus ri-
che. Il faut toutefois utili-
ser un beurre de premié-
re qualité, sinon, on peut
tout aussi bien faire ap-
pel & une autre matiére
grasse. Le beurre le plus
fin est préparé avec de
la créme pasteurisée, ce
qui est mentionné sur
I'emballage. Le beurre &
base de creme aigre se
conserve plus long-
temps.

LE SAINDOUX

D'un goGt moins savou-
reux, on l'utilise par
exemple pour la pate le-
vée qui servira & confec-
tionner une tarte aux oi-
gnons. Il convient aussi
pour frire.

LA GRAISSE DE BCEUF
CLARIFIEE

Autrefois, elle remplacait
couramment le beurre et
on l'utilise toujours dans
certaines recettes de ga-
teaux anglais, notam-
ment celle du célébre
plum-pudding.

LA MARGARINE

La grande concurrente
du beurre, de l'avis des
fabricants en tout cas.
Dans une large mesure,
c'est une question de
principes, d'argent ou de
godts. Il faut donc laisser
a chacun la possibilité
de choisir son corps gras.

LES GRAISSES
VEGETALES

On les fabrique avec des
huiles durcies, exiraites
de certaines plantes ou

.. Beurre ef saindoux
ef du sucre, pour fout ce gui est dowux ...

Les résultats obtenus en
utilisant des édulcorants
artificiels sont plutot
décevants. |l faut préciser
que la composition chi-
mique du sucre de can-
ne et du sucre de bette-
rave est identique, bien
que leur golt soit dis-
tinct. Signalons enfin que
chaque fois gqu'on utilise
du sucre en patisserie, il
faut ajouter une pincée
de sel pour souligner la
saveur et le ,caractere”
du gateau.

Sur la photo:
(de haut en bas)

LE SUCRE CRISTALLISE
C'est le sucre blanc
qu'on utilise dans tous
les ménages. |l se préte
pratiquement a tous les
usages. Certaines quali-
tés raffinées a l'extréme
conviennent tout parti-
culierement pour les
pates delicates et les
confitures.

LE SUCRE GLACE
Sucre trés raffing, réduit
a I'état de poudre. On
I'utilise chague fois qu'il
faut dissoudre le sucre
trés rapidement; pour la
pate d'amandes, par
exemple, ou les glacages.

LE SUCRE EN GRAINS
Comme son nom l'indi-
gue, il se présente sous
forme de petits grains,

ou granules. On I'utilise
principalement pour dé-

corer: il ne fond pas au
contact de la chaleur su-
perieure du four.

LE SUCRE EN
MORCEAUX

Sucre trés raffing, légére-
ment humecté et pressé
en forme de cubes plus
ou moins réguliers. Il sert
avant tout a sucrer le thé
et le café.

LE SUCRE DE CANNE

Il ne faut pas le confon-
dre avec le sucre brut,
appelé aussi cassonade
ou sucre brun, qui est un
sucre roux, de canne ou
de betterave, n'ayant été
raffiné gu'une fois,

Le sucre de canne, |ui,
peut étre blanc (en haut)
ou roux, et est extrait,
faut-il le dire, de la canne
a sucre.

de leurs fruits. D'un go(t
parfaitement neutre, elles
supportent des tempéra-
tures élevées et convien-
nent donc bien pour frire.

L’HUILE D'OLIVE

Corps gras universel des
pays méditerranéens, el-
le donne aux pétisseries
une texture trés douce et
une saveur distinctement
reconnaissable. La meil-
leure est I'huile d'olive
pressée a froid, dite
“vierge".

LE SUCRE CANDI
BLANC

Purifié et cristallisé en
gros morceaux, il se dis-
sout trés lentement et on
'apprécie tout particulié-
rement dans le the.

LE SUCRE CANDI
BRUN

Coloré avec du caramel
trés foncé, il sert a con-
fectionner des gateaux
au miel et des patisse-
ries croustillantes.

LE MIEL

Produit naturel, liquide
quand il est frais, mais
s'épaississant a la lon-
gue. Il suffit alors de le
chauffer lentement pour
qu'il retrouve son élasti-
cité.




Il est important de bien connaitre les ingrédients. Le succés en dépend,
plus encore en patisserie qu’en cuisine.
Ne serait-ce, par exemple, que parce que tous les corps gras ne se
comportent pas de la méme maniéere a la
cuisson. Ou que le sucre ne sert pas uniquement a édulcorer.
Voici un bref apercu de ce qu'il faut savoir.
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LE MARCHE — LES AGENTS DE FERMENTATION

LES PATES QuI
DOIVENT LEVER ET LES
AUTRES

Il est évident que les
pates destinées a des
patisseries compactes
ne doivent pas contenir
d'arr La pate sablée, par
exemple, la pate a strudel
ou & nouilles, ou encore
la pate feullletée. Elles
dovent avant tout étre
consistantes et ne né-
cessitent pas l'adjonction
d'un produit qui les fera
lever.

Les gateaux frniables, tels
que les biscuits, se
situent en guelque sorte
a la imite: ils dowvent étre
légers et moelleux, ce
quiimpliqueratt la pré-
sence d'un produit a
lever. Toutefois, la fagon
dont on travaille la pate
ou le fait qu'on y incor-
pore des blancs d'ceufs
en neige suffit générale-
ment a la rendre assez
légére pour qu'll soit
superflu d'y d'ajouter, par
exemple, de la poudre a
lever, et en tout cas
jamais plus qu’'une poin-
te de couteau.

Par contre, pour toutes les
pates lourdes, qui con-
tiennent une quantité im-
portante de matiére
grasse (pate levée au
beurre), ou confection-
nées avec des grains de
blé concassés, par
exemple, tres riches en
gluten, la présence d'un
agent les aidant a gon-
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fler est indispensable. Et
plus la pate est lourde,
plus cet agent doit étre
efficace.

Il faut toutefois veiller a
ne pas forcer la dose:
une pate trop “aérée"
s'affaisse plus facilement
au sortir du four.

LEVURE CHIMIQUE OU
NATURELLE?

On distingue deux types
de levures: les agents de
fermentation chimiques
tels que la poudre a
lever, le carbonate d'am-
monium et le bicarbona-
te de soude.

Les agents de fermenta-
tion biologiques sont la
levure de boulangerie et
le levain, qui contiennent
une levure, c'est-a-dire
un champignon unicellu-
laire pouvant faire lever
les pates farineuses en y
provoquant une fermen-
tation qui dégage de
l'acide carbonigue.

Cing auxiicires préecieux
oour fransformer les
odtes lourdes ef compactes
en gateaux aérnens

LA POUDRE A LEVER
Elle se compose de bi-
carbonate de soude
combiné avec un élé-
ment acide tel que l'aci-
de tartrique, par exem-
ple. La réaction chimique
produit du dioxide de
carbone, gaz incolore et
inodore, qui fait gonfler la
pate au contact de la
chaleur.

LA LEVURE DE
BOULANGER

Elle doit étre fraiche, de
couleur gris clair et de
consistance ferme, et dé-
gager une odeur légére-
ment aigre. En vieillis-
sant, elle devient molle,
visqueuse et perd toute
sa puissance. On trouve-
ra d'autres renseigne-
ments a ce sujet dans la
colonne de droite et a la
page 122.

LA LEVURE
INSTANTANEE

Elle est bien pratique
puisqu'on peut toujours
en avoir sous la main et
qu'elle ne perd rien de
son pouvorr fermentant,
méme au bout de plu-
sieurs mois. Elle n'agit
toutefois pas aussi effica-
cement que la levure
fraiche et Il est indispen-
sable d'augmenter lege-
rement la quantité indi-
quée dans la recette. On
s’en tiendra aux indica-
tions sur I'emballage.




De la farine, du sucre, des ceufs, un corps gras, il en faut, mais ce n'est
pas suffisant. Si on se contente de les mélanger on obtient,
selon les proportions de I'un ou l'autre de ces ingrédients, un bloc de béton
ou un gateau tellement “gonflé” qu'il en devient ridicule.

Pour qu'il soit tout simplement d’'une grande légéreté, la pate doit contenir
de l'arr. Dans certains cas, il suffit pour cela de bien la

travailler, mais ce n'est pas toujours suffisant. Il faut alors ajouter un agent
fermentant chimique ou biologique. Comme son nom

I'ndique, Il déclenche dans la pate un processus de fermentation qui

Il $ald ~~

ia iait guﬂﬂ&f et la re

d iégere a sou

L
rdil.

LE BICARBONATE DE
SOUDE

On I'utilise surtout pour
certaines patisseries tel-
les que le pain d'épice et
les gateaux au miel. S'il
ne fait pas vraiment lever
la pate, Il lui permet de
S'étaler largement a la
cuisson, ce dont 1l faut
tenir compte quand on la
dresse par portions sur
la plague. Généralement
vendu en pharmacie.

LE CARBONATE
D’AMMONIUM

Il laisse un arriére-got
plus ou moins déplaisant
d’ammoniac et c'est
pourquoi on ne I'emploie
que pour des patisseries
contenant des épices ou
des ingrédients de sa-
veur relevée. On l'obte-
nait autrefois en broyant
de la corne de cerf.
Vendu en pharmacie.

LE LEVAIN

Pour les pates a la farine
compléte ou a la farine
de seigle. On trouve par-
fois du levain en poudre
ou liquide dans le
commerce, mais le plus
simple est de le prépa-
rer sol-méme (recette
page 162).

COMMENT AGIT
L’AGENT DE
FERMENTATION

D'une maniére générale,
on peut dire que tous les
agents de fermentation
provoguent la méme
réaction: 'humidité et la
chaleur qui réegnent au
ceeur de la pate consti-
tuent un milieu idéal
pour les substances chi-
miques et naturelles que
leur composition appelle
a dégager de l'acide car-

bonigue et/ou de l'alcool.

Il se forme ainsi une
multitude de bulles d'air
qui font gonfler la pate.
Pour éviter gu'elles n'en
viennent a I'étouffer, on
la pétrira ou on la travail-
lera énergiquement
avant de la glisser au
four ou méme pendant
gu'elle leéve, répartissant
ainsi les bulles d'arr et
consolidant en quelque
sorte sa charpente.

CONSEILS PRATIQUES
POUR L’EMPLOI DE LA
LEVURE

L'emploi judicieux d'une
levure n'est pas une évi-
dence. C'est en effet un
agent de fermentation vi-
vant et trés délicat, dont
I'action peut étre instan-
tanément interrompue
ou entravée dans de
mauvaises conditions. Le
point le plus important
esl la température a
laquelle on travaille: la
levure agit de maniére
optimale aux environs de
35 degrés, mais ne sup-
porte ni le chaud ni le
froid. Pour se dévelop-
per, il lu faut du sucre et
on veillera donc a en
ajouter une pincée, mé-
me dans les pates sa-
lées. La vitesse a laquel-
le elle agit dépend es-
sentiellement de la tem-
pérature ambiante: plus
Il fait chaud dans la pié-
ce, plus vite elle aug-
mente de volume. Ce qui
revient a dire qu'a des
températures plus bas-
ses, Il lui faut simplement
plus de temps pour agr.
Ce détail peut présenter
certains avantages: si
I'on veut des petits pains
frais le dimanche matin,
on préparera la pate la
velille et on la laissera le-
ver toute la nuit au réfn-
gérateur.
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LE MARCHE — EPICES ET AROMATES

Comment parfumer

les pates

Quand le parfum des patisseries se méle a la bonne odeur du café,
ce n'est pas la farine, le sucre et les ceufs
gu'elles contiennent qui en sont la cause, mais bien les diverses
substances aromatiques qu'on a ajoute a la pate.
Il faut en user avec parcimonie: leur saveur ne doit jamais dominer.

1. VANILLE

Gousse séchée d'une
orchidée gnmpante, au
parfumn trés doux et sua-
ve. On utilise le contenu
des gousses, gu'on re-
trouve dans la pate ou
dans la creme sous for-
me de minuscules

points noirs. lls témoi-
gnent gu'on a bien utilisé
de la vanille et non le
produit de remplacement
synthétique, la vanilline.

2. GRAINES DE
FENOUIL

Godt fort et prononce,
rappelant celul de I'anis.
On l'utilse pour confec-
tionner des pains frés
aromatiques ou certai-
nes patisseries exoti-
ques.

3. PIMENT

Fruit de la plante du mé-
me nom, il s'emploie
moulu dans des spéciali-
tés régionales (patisse-
ries de Noel).

4. NOIX DE MUSCADE
Fruit d'un arbre tropical. Il
faut toujours la raper de
frais, avec une rape ou
un moulin & muscade:
elle perd trés rapidement
son aréme. On l'utilise
pour les petits gateaux
ou certains pains d'épice.
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5. MACIS

Enveloppe dentelée de
la noix de muscade. Elle
est vendue en petits
morceaux qu'on pile trés
finement au mortier.

6. ANIS ETOILE

(photo pages 30/31)
Nom vulgaire de la ba-
diane, fruit acidulé d'un
arbre tropical. En patis-
serie, on utilise les peti-
tes graines brunes déga-
gées de leur écorce,
moulues ou broyées. Les
“étoiles” entieres servent
a parfumer bouillons et
ragoats.

7. ANIS

Graines d'une ombellifée-
re trés aromatique. D'un
goit et d'une odeur per-
sistants, elles entrent
dans la fabrication du
pain d'épice et de certai-
nes patisseries, confise-
ries et liqueurs.

8. CARDAMOME
Grains poivrés d'une
plante tropicale, qu'on
dégage de leur écorce
fibreuse avant de les
réduire en poudre au
mortier. La cardamome
est une épice relative-
ment chére.

9. CANNELLE

Ecorce aromatique du
cannelier. Elle se vend
en poudre ou en baton-
nets. Ceux-ci servent a
aromatiser les liquides
dans lesquels on les
laisse infuser. On les pul-
vérisera soi-méme pour
les ajouter aux pates.

10. SAFRAN

C'est le condiment le
plus cher du monde,
qu'on tire du stigmate
desseché du crocus. Sa
couleur est d'un beau
jaune intense et son par-
fum tres aromatique.

1. GINGEMBRE

Tige souterraine, ou rhi-
zome, d'une plante asia-
tique a saveur aromati-
que poivrée. |l faut tou-
jours 'utiliser frais. On
conservera les rhizomes
dans un pot a fleur, cou-
verts de terre gu'on arro-
sera légérement de
temps a autre.

12. CUMIN

C'est I'épice traditionnelle
du pain, mais on l'utilise
aussi pour décorer cer-
taines patisseries. Le
petit fruit sec, trés parfu-
me, ne développe son
plein arbme que si on le
moud de frais.

LIQUEURS ET
EAUX-DE- VIE

Une giclée d'alcool dans
la pate, la creme, la
chantilly — et voila la pa-
tisserie transformée en
une spécialité de grande
maison! Le rhum est un
des favoris: il s'harmoni-
se avec les différentes
saveurs sans jamais
dominer. Mais on peut
aussi utiliser des eaux-
de-vie de fruits ou parfu-
meées a l'anis, du cognac,
de l'armagnac et diffé-
rentes liqueurs. Une régle
d'or: ne jamais ajouter
plus d'alcool qu'on ne
pourrait en boire sans
forcer la dose! Et tou-
jours choisir des alcools
de qualite.

On utilise aussi en pétis-
serie des substances
aromatigues naturelles
telles que I'eau de fleur
d'oranger, I'huile ou I'eau
de rose, I'essence
d'amande amére, elc.
Tous ces produits sont
tres concentrés et il faut
les employer avec parci-
monie.

LE DOSAGE

Qu'il s'agisse d'épices,
de condiments ou de
substances aromatiques,
c'est le dosage qui
compte. Trop d'épices
différentes dans une pa-
te gatent, c'est le cas de
le dire, la pate. Et une
trop grande quantité
d’'une méme épice ne
vaut guére mieux; son
gout prononcé lasse
aprés quelques bou-
chées. Il faut avant tout
du doigté et des produits
de premiere qualité.
Mieux vaut dépenser
guelques francs de plus
que de rater un gateau
dans lequel on a mis
tout son ceeur! Les épi-
ces qu'on ne trouve pas
dans les supermarchés
sont en vente dans les
pharmacies.
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LE MARCHE — FRUITS GRAS, SECS ET CONFITS

LES FRUITS GRAS

lIs sont, comme leur
nom l'Indique, riches en
huile. C'est pourquoi il
faut les conserver au
frais et a I'abn de l'air,
dans une baite herméti-
que par exemple. lIs se
desséchent rapidement
et prennent alors un goGt
désagréable qu'ils com-
muniquent aux patisse-
ries auxguelles on les
ajoute. Il est donc recom-
mandé de les acheter
frais, au fur et & mesure
de ses besons. Les res-
tes éventuels pourront
étre surgelés. On trouve
dans le commerce des
fruits gras entiers, dans
leur coque, décortiqués,
effilés ou coupés en ba-
tonnets (amandes), ha-
ches ou moulus.

Il est toutefois préférable
de les détailler soi-
meéme, juste avant de les
employer, pour qu'ils ne
se desséchent pas. Une
exception: emballés
sous vide dans des sa-
chets en polyéthyléne, ils
gardent leur bel aspect,
leur consistance et tout
leur arbme.
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Une come daoondance
gul N'affend gue notfre on plaisrr. ..

NOIX DU BRESIL

Elles viennent, faut-il le
préciser, du Brésil et on
les vend entieres ou dé-
cortiquées. D'un goit
typique, assez prononce,
elles sont riches en pro-
téines et en huile.

AMANDES AMERES ET
PIGNONS

Tres rigoureusement sé-
lectionnées, les amandes
ameres sont vendues en
petites quantités: leur te-
neur élevée en acide
prussique présente un
certain danger. Les pi-
gnons sont les graines
de la pomme de pin,
dont le golit rappelie un
peu celui des amandes.

NOIX

Avant leur compléte ma-
turité, elles prennent le
nom de cerneaux, et on
peut alors enlever facile-
ment la pellicule amere
qui les entoure.

NOIX DE PECAN
C'est la cousine améri-
caine de la noix. Sa co-
que est lisse et les cer-
neaux sont plus fins et
luisants.
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AMANDES

L'amande est le fruit gras
universel, dont le goGt
peu prononcé se marie
pratiguement avec tou-
tes les saveurs.

NOISETTES

En général, elles sont
vendues mondées et ro-
ties. Ou entiéres, avec
coquilles et pellicules. El-
les sont souvent mou-
lues sans étre débarras-
sées de ces derniéres.

PISTACHES

Vendues entiéres ou
décortiqueés. Roties et
salées. Elles gardent leur
belle couleur verte a la
cuisson mais sont mal-
heureusement relative-
ment cheres.

CACAHUETES ET NOIX
DE COCO

Cacahuétes grillées, en-
tieres ou décortiquées,
mondées, parfois salées.
On peut acheter la noix
de coco entiere ou la
chair rapée. On trouve
aussi des “chips” de
noix de CocCo.




... pour donner aux gateaux les plus divers leur consistance, leur ardme, leur saveur et leur moelleux.
Nos grand-méres le savaient bien, qui usaient largement

PRUNEAUX ET
ABRICOTS SECS

S'lls sont de bonne qua-
lité, ils ne contiennent
pas de soufre. Se rensei-
gner a l'achat!

en patisserie damandes et de noisettes, de raisins et de fruits secs de toutes sortes.

Les gateaux qui en contiennent restent plus longtemps frais et tendres.

PETALES DE ROSE
CRISTALLISES

On s’en sert uniguement
pour décorer les gateaux
d'anniversaire, de maria-
ge, etc. lls ne peuvent
étre ajoutés a la pate
dans laquelle ils fon-
draient & la cuisson.

FRUITS CONFITS

On les coupe menu ou
on les hache avant de
les ajouter a la pate des
cakes anglais ou du
kouglof.

RAISINS SECS

Grains de raisin de table
desséchés au soleil ou
dans des fours spéciaux.

B

FIGUES SECHES
GINGEMBRE CONFIT
Pour les patisseries exo-
tiques ou les cakes an-
Jlais qui sont, quand Ils
2n contiennent, sucrés,
aromatiques et tres
moelleux.

BANANES SECHEES ET

DATTES

Pour les pates & biscuits
relativement lourdes. Dé-
noyauter les dattes qui,
en fait, ne sont qu'a moi-
tie séchées. Ne pas ou-
blier que ces fruits sont
trés sucrés!

ECORCE D’AGRUMES
ET CERISES CONFITES
Ecorce d’'orange et de ci-
tron, indispensable pour
le pain aux fruits (stollen).
Les cerises servent gé-
néralement a la décora-
tion mais peuvent aussi
étre gjoutées a la pate.

VARIETES DE RAISINS
SECS

De haut en bas: gros
grains, raisin de Smyrne,
corinthes californiens,
corinthes ou raisins secs
bruns.

LES FRUITS A PEPINS
SECHES

Il faut toujours les con-
server au frais et, bien
sdr, au sec, pour que le
Jus ne risque pas de
s'ecouler, ce qu favorise-
rait les moisissures. Les
recipients les plus indi-
qués pour cela sont les
bocaux a couvercles vis-
ses, qu'on ne ferme pas
a fond pour permettre &
I'air de circuler.

Pour confire les fruts au
sucre, un péese-sirop est
indispensable (dans les
magasins spécialisés). ll
permet de mesurer
exactement la teneur en
sure du sirop dans le-
quel les fruits resteront
Jusgu'a ce gqu'lls en
solent regulierement im-
prégnés de part en part.
On peut aussi — et c'est
plus simple — se conten-
ter de badigeonner les
fruits au blanc d'ceuf
avant de les saupoudrer
généreusement de sucre
glace. Laisser sécher a
l'air et consommer rapi-
dement: la couche de
sucre ne conserve pas
les fruits.
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LE MARCHE — L’ENTREPOSAGE

CE QUI EST FRAIS
DOIT RESTER FRAIS
Tout le monde sait que
les denrées périssables
telles que le lait et les
produits laitiers (creme,
beurre, fromage blanc)
doivent étre enfermées
au refrigérateur dés le
retour du marché. Les
emballages portent
generalement la date
limite de conservation.
Les cas de ceufs est déja
plus délicat: on les retire
de leur carton pour les
ranger dans le comparti-
ment spécial du réfrigé-
rateur et Il est alors bien
dificile de determiner
leur “age". Il faudrait les
marquer pour éviter d'uti-
liser, méme en patisse-
rie, des ceufs datant de
plus de trois semaines.
La levure doit toujours
étre fraiche pour agrr effi-
cacement. Elle dégage
alors une odeur agréa-
ble, légerement surette.
Sa couleur est grisatre et
sa consistance ferme
(pages 36/37 et 122).
Conserver au réfrigéra-
teur ou, pour un entrepo-
sage prolongé, au con-
gélateur.

Les fruits et surtout les
baies, seront utilisés
aussi rapidement que
possible. Ces derniéres,
en effet, supportent mal
I'entreposage. Si on ne
peut éviter de les con-
server, on les rangera
sur un torchon sec dans
le tiroiralégumes du réfri-
gérateur. Laver, équeuter
et éponger soigneuse-
mentau dernier moment.
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de succuents gbieaux . .

LES ALIMENTS SECS
SONT DELICATS!

Les raisins secs et les
fruits confits ne sont ja-
mais vraiment secs. I
faut donc les conserver a
I'abri des bactéries, mais
a l'air, pour éviter gu'ils
ne moisissent. Le mieux
est de choisir des réci-
pients dont on pourra
laisser le couvercle en-
trouvert ou des sacs en
toile, perméables a I'air.
Les fruits gras, riches en
huile, nsquent de rancir
si on les conserve trop

Pour confectionner

longtemps, surtout s'ils
ne sont pas entreposés
au frais. Il est préférable
de les utiliser aussi vite
que possible. On garde-
ra les restes éventuels
au refrigérateur ou,
mieux encore, au congé-
lateur.

La poudre a lever et les
substances aromatiques
attendront qu'on les utili-
se dans un endroit som-
bre et sec. Quant au
chocolat, sa durée de
conservation est, elle
aussl, limitée. Selon la
qualité (qur dépend de la
teneur en beurre de ca-
cao), on compte six mois
a un an au maximum. Ici
encore, entreposer au
frais (le beurre de cacao
peut fondre en formant
une couche blanchatre
sur le chocolat), mais
pas dans le réfrigérateur.

AUTRES INGREDIENTS
On conservera la farine

dans un récipient aussi
hermétique que possible
et en tout cas au sec,
pour éviter que les larves
de ténébrion (ver de fari-
ne) ne s'y logent. Les bo-
caux a couvercle, en ver-
re ou en plastique, con-
viennent parfaitement.

Le sucre, lur aussi, doit
&tre conservé au frais et
au sec.

Les substances aromati-
ques utilisées en patis-
serie craignent la lumie-
re. Elles perdent a son
contact leur couleur et
leur arébme. Il faut donc
les conserver dans des
récipients opaques ou
au fond d'un placard de
cuisine.




... il faut traiter les différents ingrédients indispensables avec le méme
soin qu'on a mis a les choisir et a les acheter.
Mal entreposés ou conservés dans de mauvaises conditions, ils perdraient
vite, en effet, leur qualité et méme leurs propriétés.
Et les gateaux ou les petits biscuits qu'on a confectionnés avec tant de
peine et d'amour n‘auraient plus le fondant et la
saveur qui les font tant apprécier si on les conservait au mauvais endroit, & une

POUR QUE LES PATIS-
SERIES RESTENT LONG-
TEMPS FRAICHES

Il ne peut étre question
de les traiter toutes de la
méme maniere:

— Les gateaux en pate
lourde, riche en matiere
grasse ou contenant des
raisins secs ou des fruits
confits, imbibés d’alcool
ou fourrés, se conservent
parfaitement pendant
deux ou trois jours. C'est
le cas des tresses, du
cake sablé ou du cake
royal, des gateaux a la
créme au beurre ou au
fromage blanc, des sa-
varins et des babas. On
les gardera au frais,
dans le tiroir a légumes
du réfrigérateur par
exemple, soigneusement
emballés dans de la
feuille protectrice ou

température inadéquate, trop ou pas assez longtemps.

dans une boite en matie-
re plastique, pour gu'ils
ne prennent pas I'odeur
des aliments rangés a
proximité.

— Les pétisseries séches,
gateaux en péte a chou,
biscuits ou macarons,
supportent bien la tem-
pérature ambiante. On
les conservera toutefois
dans des boites en plas-
tique ou en fer-blanc mu-
nies d’un couvercle her-
meétique.

— Pour toutes les autres
patisseries, une regle
d’or: c'est toutes fraiches
qu'elles sont les meilleu-
res!

PATISSERIES DE NOEL
ET PETITS GATEAUX
Certaines patisseries de
Noel ne développent leur
plein ardbme gu’au bout
de trois a quatre semai-
nes. On les emballera
tres soigneusement
dans une double épais-
seur d'aluminium ména-
ger pour éviter qu'elles
se dessechent.

Les petits gateaux qui
sortent du four durs
comme de la pierre mais
doivent étre fondants au
moment ou on les con-
somme — c'est le cas
des pains d'épice et des
petits gateaux a I'anis —
se conservent parfaite-
ment enfermés avec
quelques quartiers de
pomme dans des boites
en fer-blanc. Pour tous
les autres, il suffit d'une
boite ordinaire ou d'un

boite ordinaire ou d'un
carton, dans lequel on
les empilera en séparant
chaque couche par du
papier de soie.

Les bouchées en choco-
lat et les petits fours at-
tendront au frais, mais
jamais au refrigérateur,
bien a I'abri dans des
caissettes en papier indi-
viduelles. D'une maniéere
générale, petits gateaux
et confiseries doivent
étre consommés dans
les 10 a 14 jours.

CONSEILS POUR LA
CONGELATION

A I'exception des merin-
gues et de toutes les au-
tres patisseries seches a
base de blancs d'ceufs
en neige, qui deviennent
coriaces au froid, on
peut surgeler toutes les
patisseries. Et Il sera
bien difficile de les distin-
guer des fraiches si on
prend la peine de les
passer rapidement au
four (170 degrés environ)
apres les avoir brieve-
ment décongelées. |l va
de soi qu'on ne les dé-
corera qu'au moment de
servir: la creme, le cho-
colat et les glacages ne
supportent pas le froid.
Pour les tartes et les
gateaux aux fruits, on
surgelera les fonds de
pate et les fruits séparé-
ment. Verser la liaison
chaude sur les fruits sur-
gelés: ils décongéleront
rapidement et la liaison
prendra plus vite. Il est
préférable de couper les
gros gateaux en mor-
ceaux correspondant a
des portions individuel-
les qu'on pourra sortir du
congélateur au fur et a
mesure de ses besoins.
Signalons en passant
que la plupart des pates
peuvent étre surgelées.
Le plus simple, pour ga-
gner du temps, est de
les mettre au congéla-
teur dans le moule.
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LE MARCHE — PRODUITS PRETS A L’EMPLOI

LES PATES TOUTES
PRETES ET CELLES
QU’IL FAUT MELANGER
Dans ce domaine, I'in-
dustrie alimentaire fait
des merveilles. Outre le
fait qu'elles peuvent pra-
tiquement passer de
'emballage au four, ces
pates rendent bien des
services: stockées dans
de bonne conditions,
elles tiennent lieu de
réserve.

Les mélanges secs (en
haut a droite) existent
pour diverses prépara-
tions: pates classiques et
diverses specialités,
avec épices et arbmes
adéquats. Dans la plu-
part des cas, il faut enco-
re gjouter un corps gras
et des ceufs. Par contre,
comble de raffinement,
certains fabricants livrent
les mélanges avec le
moule en aluminium.
Pates en boite (& gauche
au centre): elles vont de
la pate a petits pains ou
a croissants a l'abaisse
plus ou moins fine en
passant par la pate a
pizza. C'est un jeu d'en-
fant de les utiliser et elles
sont prétes en un clin
d'cell.

Pates surgelées (en haut
a gauche): on trouve
sous cette forme de la
pate feulletée (sur la
photo), sablée et levée
(salée ou sucrée). Il faut
évidemment les décon-
geler avant de pouvoir
les abaisser, ce qui de-
mande un certain temps.
Trés pratique: la pate
feullletée abaissée et
congelée en plagues qui,
posées chte & cote, sont
prétes a I'emploi au bout
d'une dizaine de minu-
tes. Et pour donner un
petit air de pate maison,
on peut tartiner les pla-
ques de beurre, sauf la
derniére, et les empiler,
plague non beurrée des-
sus. Aprés avoir abaissé,
on donne encore un ou

Sans vouor se fare
apprentl sorcier . ..

... on peut utiliser tous les produits préts a I'emploi que l'industrie
alimentaire du 20 éme siécle met a notre disposition.
Pates surgelées, en mélanges secs ou en boite, fruits confits entiers ou
coupés menu, pralin et fondant tout préts, amandes mondées
et moulues et bien d'autres choses encore, tout cela nous épargne de la
peine et, bien entendu du temps. Quoi de plus
agréable que d'offrir ce gain de temps a sa famille et a ses invités?

plusieurs tours (un tour
= beurrer, plier dans le
sens contraire, puis
abaisser). Ainsi travaillée,
la pate aura un bon goit
de beurre et les feuillets
seront legers et bien sé-
parés.

PRETS A ETRE GARNIS
Fonds de biscuits, de
pate sablée ou de tarte-
lettes (en bas, au centre
et a droite): on peut tou-
Jours en avoir en réserve
puisque, au frais et au
sec, ils se gardent pen-
dant des mois. La date
limite de conservation
est toujours mentionnée
sur 'emballage. lls ren-
dent de précieux servi-
ces dans bien des occa-
sions: garnis de fruits
frais enrobés de sirop ou
abricotés et égayes de
rosettes de créeme fouet-
tée, Il constituent un suc-
culent dessert ou une
patisserie a servir avec
une tasse de café. Préts
en tour de main, ils dis-
paraissent tout aussi vite,
tant ils sont appréciés.

Les fonds de biscuits (en
bas au centre) peuvent
etre garnis comme les
biscuits maison ou trans-
formés en desserts de
gala. On les coupe alors
en tranches dans I'épais-
seur avant de les imbi-
ber de liqueur, de jus de
fruits ou de café fort et
de les fourrer de cremes
diverses. Trifle, tirami su
Ou zuppa inglese — a
vous de jouer!
Combinés avec une
créme au choix, les bis-
cuits a la cuiller sont le
point de départ de ga-
teaux exquis et de des-
serts spectaculaires,
dont la charlotte est évi-
demment 'exemple typi-
qgue (pages 68/69).
Petites meringues (au
centre a gauche): on en
trouve chez la plupart
des boulangers-patis-
siers. Elles se conservent
trés bien dans une boite
en fer-blanc. Pour prépa-
rer a l'improviste un ex-
cellent dessert, il suffit de
les concasser dans de la
creme fouettée, d'ajouter

des fruits frais (les baies
sont parfaites) ou au si-
rop, ou méme de la con-
fiture. (La recetlte des
meringues se trouve aux
pages 226/227).

LE PAIN DE MIE: ROI
DES DEPANNEURS!

(en haut au centre)

Bien sdr, il ne fait pas de
miracle a lui tout seul. Il
suffit cependant de quel-
ques ceufs, de lait, d’'un
peu de confiture ou de
fruits au sirop pour pré-
parer un délicieux gratin
(page 150). Disposé en
couches alternees avec
une créme (qui peut sor-
tir d'une boite ou étre
préparée avec un sa-
chet), garni de fruits et
de creme fouettée, il se
fait dessert unanime-
ment apprécié, a com-
mencer par la maitresse
de maison qui sait le
temps qu'il a fallu pour le
préparer . . .

Outre les desserts, le
pain de mie permet de
créer bien des petits re-
pas ou en-cas de dernie-
re minute. Coté salé, Il

est aussi pratique qu'uni-
versel. Coupé en petits
cubes dorés au beurre,
voila des croltons pour
agrémenter un potage.
En morceaux un peu
plus gros, passés dans
une liaison d'ceuf et de
lait bien relevée (sel, poi-
vre et paprika), puis do-
rés a a poéle, ils accom-
pagnent de maniére
aussi amusante qu'origi-
nale les viandes sautées,
les légumes ou, pour-
guoi pas, une salade-
repas.

CE QU’IL EST BON DE
PREVOIR POUR NE PAS
TOMBER EN PANNE
Amandes et noisettes,
hachées ou moulues, ef-
filées ou en batonnets: il
est préférable de les
acheter conditionnées
sous vide. Elle se desse-
chent en effet trés vite ou
risquent de moisir.

On trouve du pralin prét
a I'emploi, gu'il est re-
commandé d'acheter
sous vide, lul aussi.

Le fondant, parfume et
coloré de diverses ma-
nieres, s'emploie pour
glacer et decorer les pa-
tisseries. On l'achéte en
général tout prét, parfois
dans de petits tubes per-
mettant les décors en fili-
grane.

On trouve aussi, pour
décorer, des fleurs cris-
tallisées et du sucre en
grains de toutes les cou-
leurs, ainsi que des peti-
tes roses en pate
d'amandes, des feuilles
en chocolat, du chocolat
granulé, etc. Sans oublier
les caissettes en papier
pour les truffes, les petits
fours et les bouchées en
chocolat. Il y en a pour
tous les golts . . .










UN seul mor dordre. séddre




A toble

Du "brunch” du premier jour de I'an & la biche de
Noel, du petit déjeuner a I'en-cas
gu'on sert en rentrant du cinéma, de l'entrée au
dessert . . . les occasions ne manguent pas
de servir des patisseries maison. En voici toute une
série: vous n'avez que I'embarras du choix,
compte tenu de 'occasion et des golts de chacun.
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AU petit dgjeuner

La mode est aux petits déjeuners copieux, le

dimanche en tout cas. On en vient
a s'en réjouir tout au long de la semaine, quand on
n'a que juste le temps d'avaler une
tartine et une tasse de café au lait. On peut s'inspirer,
c'est amusant, des coutumes de diftérents
pays pour faire du petit déjeuner dominical un
vrai repas de féte.

CROISSANTS

(en haut & gauche)
Croustillants, délicats a
souhait et si possible tié-
des, pratiguement au
sortir du four, c'est ainsi
qu'ils sont les meilleurs.
Et si on se contente gé-
néralement de les trem-
per dans son café au lait,
on peut aussi les servir
avec du beurre, de la
confiture ou du miel. La
recette des croissants se
trouve & la page 187.

CAKE SABLE
(deuxiéme photo a
gauche)

On peut le confectionner
quelgues jours a l'avan-
ce: il restera frais. On le
sert seul ou avec des
fruits au sirop (page 91).
A moins qu'on ne préfée-
re le napper d'un glaca-
ge blanc ou au chocolat.

CHURROS

{troisiéme photo &
gauche)

Délicieuse patisserie es-
pagnole, formée a la po-
che & douille et frite. On
les sert, dans leur pays
d'origine, avec du choco-
lat chaud, épais et légé-
rement amer (page 208).

PETITS PAINS AUX
GRAINES DE PAVOT
(en bas a gauche)
Avec du miel ou de la
confiture, du jambon ou
du fromage — c'est une
guestion de golts. Re-
cette de base des petits
pains en couronne aux
pages 154/155.

COLIMAGONS

(en haut a droite)
Preparés avec une pate
levée, a laquelle on ajou-
te des raisins secs et
des amandes, selon la
recette du gateau en
rosaces (page 125). On
les nappe d'un sirop de
sucre et on les sert
tiedes.

CEUFS BROUILLES SUR
TOAST

(deuxiéme photo a droite)
Pour ceux qui ont bon
appétit le matin ou crai-
gnent le “petit creux” de
10 heures: des ceufs
brouillés légers et onc-
tueux, servis avec du
pain de mie grillé. Recet-
te pages 150/151.

FEUILLETES FOURRES
(troisieme photo a droite)
Fourrés de creme anglai-
se et garnis d'une cerise,
qu'on peut remplacer
par un autre fruit de sai-
s0n ou, en hiver, par un
peu de confiture. Recette
des patisseries feuille-
tées aux pages 187 et
191.

PANETTONE

(en bas a droite)

Le petit déjeuner tradi-
tionnel du matin de Noel
en ltalie. C'est un pain
aux fruits, mais beau-
coup plus léger, qu'on
peut beurrer comme une
tartine. On le sert avec
du café trés fort. Recette
page 161.
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A TABLE — LE PETIT EN-CAS

Les dElicieux
oetits en-cas
- guon sert
mpromptu enfre
les repas

Quand on n'a pas assez faim pour un vrai repas,
que le temps manque ou, tout simplement,
gu'on m'a pas envie de faire la cuisine, I'neure
est aux "snacks”. Cette expression
américaine désigne ces succulentes pelites
choses qu'on sert avec un verre
de vin ou une tasse de the, selon qu'elles sont
salées ou sucrées. Elles conviennent
parfaitement quand on invite quelques amis a
jouer aux cartes ou a
regarder un match de “foot" a Ia télévision.

PETITES SAUCISSES EN
CROOTE

(en haut a gauche)
Enveloppées dans une
serviette en papier, on
les mange “sur le pou-
ce”, & 'heure de l'apéritif
par exemple, et elles
sont prétes en un tour
de main; enrouler une
saucisse de Francfort
dans un triangle de pate
feuilletee (page 171),
dorer au jaune d'ceuf et
glisser au four.

CANAPES

(en haut au centre)

A l'apéritif ou avec une
coupe de champagne:
tranches de pain de mie
grillées (page 150), gar-
nies de feuilles de laitue
et taillées a l'aide d'un
emporte-piece dentelé.
On les garnit a la poche
& douille d'une créme
composée de jaunes
d'ceufs durs et de beurre,
avant de les décorer de
fines herbes, de capres,
de jambon finement
émincé ou de caviar
rouge.

SANDWICHES

(en haut a droite)

On les fourre de manié-
res trés diverses, selon
ce dont on dispose. Voir
aussi page 150.

TOAST HAWAII
(deuxieme photo a
gauche)

De réputation mondiale,
il ne comporte que des
éléments de choix: frai-
chement préparé, c'est
un deélice! Voir aussi
page 150.




FEUILLETES CHAUDS
(deuxieme photo au
centre)

Parfaits avec un verre de
vin, toujours appréciés a
I'apéritif. On peut les pré-
parer a l'avance et on les
présente sans assiette ni
couvert. Recettes
diverses aux pages

176/ 177.

PETITS FLANS AUX
GROSEILLES

Les enfants et tous ceux
qui apprécient les dou-
ceurs les adorent! Pain
de mie, fruits et liaison
aux ceufs et au lait (page
150).

BEIGNETS AUX
RAISINS

(en bas a gauche)

On les mange tiedes,
tels quels ou tartinés de
beurre et de confiture
(page 147).

ZUPPA PAVESE

(en bas au centre)

En été, ce potage italien
peut parfaitement tenir
lieu de dejeuner: il rem-
plit 'estomac sans
l'alourdir (page 150).

TARTELETTES

(en bas a droite)
Amuse-gueule avec une
coupe de champagne,
elles se transforment en
entrée dans le cadre
d'un repas leger. On utili-
se pour les confectionner
de la pate feullletée ou
sabléee, ou encore une
pate a la levure. Napper
d'une liaison aux ceufs et
au lait avant de garnir
d'une composition salée
au choix (page 176).




A TABLE — LES DESSERTS

Pour couronner le repas”?

Babas. Préparés selon la recette page 137, on les sert comme sur Tarte renversée a I'ananas. C'est la fameuse tarte Tatin (page 115
la photo ci-dessus: avec des troncons de rhubarbe dans laquelle les pommes sont remplacées
au sirop et du caramel. Saupoudrer de sucre glace et décorer par d'épaisses rc 1delles d'ananas frais. Servir chaud.

d'une feuille de citronnelle.
Tartelettes aux fruits. Fond de péate feuilletée (page 171) garni de

Gateau glacé aux fraises (page 220). Décorer de créme fouettée framboises et de mares fraiches ou
a la poche a douille au moment décongelées, nappées de sirop parfumé aux groseilles (pages 25:
de servir et saupoudrer de pistaches moulues. On les présente sur un coulis de fraises.
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L& dessert, bien sCr!

Pelites meringues a la creme aux groseilles. Un d it d'éte Savarins aux groseilles. Préparer des petits savarins selon la recette

super-léger: confectionner des petites meringues (page 136/137), les imbiber et les glacer.
‘pages 226/227) et les réunir deux par deux avec de la créme Servir avec de la créme fouettée parfumée & la vanille (gratter les
fouettée aux groseilles (pages 242/243). Présenter graines d'une gousse de vanille fendue
dans des caissettes en papier. dans la longueur et les ajouter a la créme avant de la fouetter)

et des grosellles fraiches.
Coupelles garnies. En pate a oublies (page 228), on les garnit
d'une boule de glace a vanille et de framboises, le tout Charlotte aux pommes. Un dessert riche, mais rafraichissant,
poudré de sucre en grains, d'amandes effilées et de sucre glace. dont la recette se trouve a la page 150.
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A TABLE — METS-REPAS

SM@RREBR@D

(en haut & gauche)

Une tranche de pain
“solide”, pain complet a
l'orge par exemple (page
165), généreusement
beurrée, puis garnie de
feuilles de laitue, de ron-
delles d'ceufs durs et de
crevettes fraiches.

PIZZA

(deuxieme photo a
‘gauche)

Un repas nourrissant pour
deux personnes (moule
a fond amovible) ou
pour une grande tablée
(plaque a gateau). Sur la
photo, une version hau-
te en couleur: poivrons
rouges a l'ail, salami,
brocolis et fromage.
Autres garnitures aux
pages 144/155.

CHAUSSONS FOURRES
AU CURRY

(en bas a gauche)

On peut aussi les servir
a I'heure de l'apeéritif ou
avec un verre de vin,
guand on recoit quel-
gues amis. Recettes et
farces diverses pages
176/177.

QUICHE LORRAINE
(en haut au centre)
Avec une salade pana-
chée, c'est un repas
léger pour quatre per-
sonnes ou plus (pages
142/ 143).

PITTA

(deuxieme photo au
centre)

Ces fameuses galettes
grecques accompagnent
les salades composeées,
les brochettes de viande
ou les steaks grillés.
Réchauffer rapidement
avant de servir

(page 161).

o4

Tout frais au sortir du four.




OUr les amaiteurs et les grandes faiees

TARTE AUX EPINARDS
(en bas au centre)

Une des innombrables
variations sur le theme
des tartes salées. Idéale
quand on recoit, parce
qu'on peut en quelque
sorte la préparer “a la
chaine”. Recette page
141,

PAIN A L'AIL

(en haut a droite)

Pour accompagner les
potages et la viande gril-
lée ou, & litalienne, avec
un verre de vin, tout sim-
plement. Couper une ba-
guette (pages 152/153)
en tranches qu'on beurre
ou gu'on badigeonne
d’huile d'olive. Parsemer
d'ail finement émince et
de persil hache. Farre
griller au four et servir
chaud.

JAMBON EN CROUTE
(deuxiéme photo a
droite)

Pour une grande tablée,
rien de moins compligué
(page 160)!

TOURTE A LA VIANDE
{en bas a droite)

Une facon elegante d'uti-
liser “a l'anglaise” les
restes de fricassée ou de
ragodt, sous un couver-
cle de pate sablée (page
114), dans un plat a gra-
tin ou une vraie tourtiere
(pages 178/179).
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A TABLE — A L’HEURE DU THE

CAKE ROYAL o Quond on veut “five oclocker”

Idéal avec une tasse de ~ "~ )
thé: moelleux et pas trop | d A |
e e e e d 1Ia maniere aes ANgICIs
sur la photo, y incorporer
des pistaches en plus
des fruits confits. Et com-
me Il se garde trés bien,
Il est facile d'en avorr
loujours un en réserve
(page 101).

e

CAKES AUX RAISINS
(en haut a droite)
Ajouter a la pate a bis-
cuits de la page 91 des
raisins secs et des dés
de fruts confits (50 g de
chague sorte) Faire cuire
dans des caisseltes en
papier sulfunisé, laisser
refroidir et servir sans
démouler.

PETITS GATEAUX AUX
DATTES

(en bas a gauche)

Pate sablée (recetle
page 110) a laguelle on
incorpore des dattes ha-
chées au lieu de raisins
secs.

CAKE MARBRE

(en bas a droite)

C'est la pate de la page
96, qu'on fait cuire dans
un moule rectangulaire.
On peut a volonté nap-
per le cake d'un glacage
au sucre ou au chocolat,
| ou tout simplement le
saupoudrer de sucre
glace.
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En Angleterre, on prend traditionnellement le thé tous les jours,
a I'heure ou finit I'aprés-midi et que ce n'est

pas encore tout a fait la soirée. C'est le fameux “five o’clock”, qui
reste le repas le plus important de la journée.

PALMIERS

(en haut a gauche)

Petits gateaux feuilletés,
qu’'on faconne d'aprés le
modele de la page 175
(recette page 174), mais
en plus grand. Il faut

alors compter le double
de péate pour dix palmiers.

CORNETS FOURRES
(en haut a droite)
Enrouler la pate aux
amandes (pages 228/
229) en cornets au sortir
du four et garnir de cré-
me fouettée sucrée, de
fruits frais ou de créme
patissiére. Servir sans at-
tendre, pour gue les cor-
nets restent croustillants.

PETITS FOURS SECS
(en bas a gauche)

Petits gateaux en pate
sablée, qu'on forme a la
poche a doullle (page
118). Fourrés de confiture
ou de creme pralinée et
décorés avec un brin de
fantaisie (pages 250 et
258/259), ils sont tou-
jours trés apprécies.

TRANCHES AUX
AMANDES

(en bas a droite)

Il faut, pour les confec-
tionner, des tranches de
pain de mie, du beurre,
du sucre et des aman-
des, éléments qu'on a
pratiguement toujours
sous la main. Et elles
sont prétes en un nen de
temps (page 150).
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A TABLE — AVEC UNE TASSE DE CAFE

N souvenir du
fernps ou
oN Qvalt le

temps

Le temps de se réunir autour d'une tasse de café

odorant pour bavarder — certains

diront cancaner . . . —, €changer les derniéeres
nouvelles, parler mode. Cela ne se

fait plus guere, chez nous en tout cas, mais les

délicieuses patisseries qu'on
préparait pour la circonstance n'ont rien
perdu de leur attrait.
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COURONNE A LA
CREME

(en haut & gauche)
Couronne de pate sa-
blée, fourrée et nappée
de créeme au beurre et
enrobée de pralin. C'est
un gateau idéal pour un
go(ter d'anniversaire, par
exemple, et on rempla-
cera alors les cerises qui
le décorent par des bou-
gies.

CAKE AU CITRON

(en haut a droite)

Pate fouettée (page 91)
parfumée avec le zeste
de deux citrons non trai-
tés. Le gateau sera en-
core plus moelleux si on
remplace la moitié de la
farine par des flocons
d’avoine.

TARTE AUX FRUITS
(deuxieme photo a l'ex-
tréme gauche)

Fond de biscuit (page
75) généreusement gar-
ni de fraises et de quar-
tiers d'oranges pelées a
vif. Le tout nappé de si-
rop parfumeé aux groseil-
les ou a l'abricot. Servir
avec de la creme fouet-
tée.

MILLEFEUILLE
(deuxieme photo a
droite, page 58)
Abaisses de pate feuille-
tée (page 181), soudées
entre elles par de la cré-
me patissiéere.

BISCUIT AUX POMMES
(deuxieme photo au
centre)

Pate a biscuits gu'on
garnit de guartiers de
pommes entaillées en
éventail (page 98). La
pate gonfle en cuisant et
si les fruits disparaissent
presque complétement,
ils parfument le gateau
qui est alors moelleux a
soubhait.

CAKE A LA CREME AU
BEURRE

(deuxieme photo a l'ex-
tréme droite)

Deux fonds de biscuits
rectangulaires (page 86),
soudés par de la créme
au beurre (page 244).
Garnir de creme au
beurre et de cerises et
mettre au frais un mo-
ment avant de couper en
tranches.

TARTINES RUSSES

(en bas a l'extréme
gauche)

Abaisses de pate levée
recouvertes d'un glacage
granuleux aux amandes
(page 125).

GATEAU AU
FROMAGE BLANC ET
AUX ABRICOTS

(en bas a droite, page
58)

Fond de biscuit (page
75) recouvert de moitiés
d'abricots, qu'on nappe
de fromage blanc mélan-
geé a de la creme fouet-
tée (page 243).

GATEAU AU FROMAGE
FRAIS

(en bas a gauche)

Le fond se compose de
biscuits léegérement sa-
lés émiettés et de flo-
cons d'avoine, travaillés
avec du beurre (page
230). On le recouvre de
fromage frais aromatise
au citron (page 225) et
on nappe le tout de sirop
parfumé aux groseilles
(page 252).

GATEAU EN ROSACES
(en bas a I'extréme
droite)

C'est le méme gateau
gue celui de la page 125,
mais cuit dans un moule
a fond amovible, ce qui
permet de former des ro-
saces de 3 cm d'épais-
seur, qu'on range serre
sur le fond du moule.
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A TABLE — LES GATEAUX DE FETE

GATEAU

“SELLE DE CHEVREUIL"
(en haut a gauche)

Un gateau assez specta-
culaire, mais trés simple
a faire. Il s'agit tout sim-
plement d'une pate
fouettée (page 91) a la-
quelle on ajoute 100 g
d'amandes moulues et
200 g de chocolat noir et
qu'on fait cuire dans un
moule ondulé (page 92).
Napper d'un glacage au
chocolat et piquer de ba-
tonnets d'amandes.

SAINT-HONORE
MINIATURE

(en bas a gauche)

Idéal avec le café si on
n'est que deux ou trois a
table. On n'utilisera que
la moitié des ingrédients
de la recetle de base
(pages 210/211) pour
préparer des gateaux de
18 cm de diamétre. Dé-
corer de creme fouettée,
de rondelles d'orange
confites et d'une cerise
au centre.

GATEAU MOKA

(en haut au centre)

Un grand classique: bis-
cuit au chocolat (pages
78/79) coupé dans
I"épaisseur en tranches
gu'on tartine de creme
moka (pages 242/ 243).
On nappe le dessus et
le tour avec la méme
créeme avant de décorer
a la poche a douille.

Des gatedux pour les grondes
fetes de famile
.. el les autres

@)




Anniversaire, baptéme, confirmation ou communion —
autant d' occasions de confectionner
un gateau classique et spectaculaire. Les oh! et les ah!
de la famille réunie récompenseront
largement la maitresse de maison de ses efforts.

BISCUIT A L’'ORANGE
ET AU CHOCOLAT

(en bas au centre)
Fonds de biscutt & I'oran-
ge (pages 78/79) tarti-
nés de créeme au beurre
au chocolat (page 236),
qui sert aussi a napper
le tour. Décorer le des-
sus a la poche a doullle
et terminer par des mor-
ceaux d'eécorce d'orange
et des censes confites.

BOCHE

(en haut a droite)

Biscuit roulé au chocolat
(pages 78/79) et créme
au beurre au chocolat
(page 236). On décore la
blche de copeaux de
chocolat (page 254)
qu'on saupoudre d'une
mince pellicule de sucre
glace.

CCEUR A LA CREME
(en bas a droile)

Pate fouettée (page 91)
ou pate a biscuits (page
75), cuite dans un moule
en forme de ceeur (pa-
ges 23 et 93) Le gateau
est fourré, nappe et de-
coré a la poche a douille
avec de la créme fouet-
tée aux groseilles

(page 243).
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A TABLE — GATEAU DE MARIAGE

62

D'un blonc virginad,

“dun verf espérance
Jdun rose comme seuss le

sont les reves,
o plece montée

amies et tantes aux petits soins et, pour ne pas

a douille. Quant aux fiancés, gu'ils tournent

vite la page: on n'a pas plus le droit de voir la piéce montée

que la robe de la mariée . . .

Les biscuits

lls doivent étre trés “soli-
des”, surtout si la piece
montée monte vraiment
de plusieurs étages: mé-
me s'll y en a trois ou
plus, le biscuit du bas
doit pouvoir supporter
vailllamment le poids qui
lur est confié. Il faut pen-
ser aussi que la piece
montée ne peut étre
confectionnée ni décorée
le jour du marage: c'est
la veille qu'elle devra étre
fin préte, en parure de
gala, et seuls des bis-
cuits en pate riche reste-
ront parfaitement frais.
Celle du biscuit anglais
de la page 101 est idéale.
On I'imprégnera de
rhum ou de jus d' orange.

Le décor

Cuire les biscuits (24 et
18 cm de diametre, par
exemple) un jour avant
de décorer le gateau, et
couper le dessus pour
gu'ils soient parfaiterent
plans. Les assembler
avec de la confiture d'a-
bricots. Monter 2 blancs
d'ceufs en neige et incor-
porer 2 kg de sucre gla-
ce: le glacage doit étre
assez épais tout en s'é-
talant facilement. Utiliser
la moitié du glacage
pour napper tout le ga-
teau et égaliser soigneu-
sement a la spatule. Met-
tre le reste dans la po-
che garnie d'une petite
douille en étoile. Dresser
des guirlandes et des ro-
seltes en chapelet. Dé-
corer de roses (page
251) et de feuilles en
pate d'amandes et termi-
ner en posant une perle
argentée au ceceur de
chaqgue rosette.

Celte page est réservée aux mamans, belle-mamans, sceurs attentionnées,

&lre sectaire, a leurs pendants masculins qui savent manier la poche

Le découpage

Ce grand moment figure-
ra dans I'album de famil-
le et aura pour témoins
les générations a venir:
le choix du couteau peut
étre décisif pour que tout
se passe bien! On le
choisira suffisamment
grand, a lame-scie bien
aiguisée. Le glacage, en
effet, est sec et épais et |l
ne peut étre question
d'utiiser une lame lisse,
qui risquerait de le briser.
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A TABLE — NOEL

Une charmaonte
coutume: les
odtisseries de Noél

Dans tous les pays de langue allemande, 'Avent et Noel
ont toujours constitué I'epoque la plus
sacrée de l'année. En dépit des trépidations de la vie
moderne, une coutume bien sympathique
reste de mise dans presque toutes les familles, surtout
celles gui comptent des enfants:
la préparation des gateaux, des pains d'epice et des
petits biscuits de Noel. Pourquoi ne pas
s'en inspirer, non seulement a Noel, mais chague
fois que l'occasion s'en présente?

CAKE AUX FRUITS

(en haut & gauche)

On les prépare quelgues
semaines a l'avance,
pour que les épices
aient le temps d'impré-
gner les autres ingré-
dients. On les conser-
vera dans une baite en
fer-blanc ou en plastique,
enveloppés dans de la
feuille transparente, afin
gu'ils ne se desséchent
pas. Recette page 101.

LECKERLI DE BALE

(au centre & gauche)
Petits biscuits aux épi-
ces, qui sortent du four
croustillants, mais qu'on
laisse ensuite ramollir
dans une boite en fer-
blanc, en ajoutant un ou
deux quartiers de pom-
me. Recelte page 195.

BOMBES DE LEGNICA
(en bas a gauche)

Ce sont des petits pains
d'épice fourres de pate
d'amandes et de raisins
secs. Comme les préce-
dents, on les laisse ra-
mollir aprés cuisson. On
les gardera au frais jus-
qu'a Noel, dans un
grand carton, en sépa-
rant les couches super-
posées par du papier de
soie. Recette page 195.




spEcuLos

(ci-contre)

La pate de la page 110
est moulée sur une for-
me au choix, 1c1 un che-
val, puis cuite sur une
plague graissée et sau-
poudrée de farine ou
d'amandes effilées.

CCEUR DE NOEL

(au centre a gauche)
Torsader deux boudins
de pate levée (pages
138/139) en leur donnant
la forme d'un coeur.
Poser sur une plaque
graissée, dorer au jaune
d'ceuf et saupoudrer de
sucre en grains Laisser
lever et faire cuire com-
me dans la recette de
base.

DUNDEE CAKE

(au centre a droite)
Recelte page 101, en
saupoudrant le dessus
d'un mélange de sucre
glace et de cacao.

PETITS GATEAUX

AU MIEL

(en bas au centre)
Semer sur la pate & pain
d'épice (pages 194/195)
des raisins secs, des
amandes, des noix, de
I'écorce d'orange et de
citron confite ainsi que
du sucre en grains. Cou-
per en morceaux carrés
pour senvir.

CAKE AUX EPICES
(en bas & droite)
Recette page 101. Tarti-
ner de confiture d'abri-
cots et parsemer
d'amandes effilées.
Servir avec de la créeme
fouettée, garnie de
quelgues copeaux de
chocolat.

65




A TABLE — PETITS GATEAUX DE NOEL

Formes et couleurs
oour fous les godts

Petits chefs-d'ceuvre en pate sablée, glacés de toutes
les couleurs, ils sont presque trop jolis
pour gu'on y crogue. On pourra les offrir a ses amis
ou s'en servir pour décorer l'arbre
de Noel. Dans ce cas, Il ne faut pas oublier d'y
pratiquer un petit trou avant de les
glisser au four, pour pouvoir les suspendre,

GLACAGE ET FORMES
DIVERSES

On se sert d'une pate
sablée bien ferme (page
107), gu'on abaisse sur
une surface de travall fa-
rinée (0,2 mm) avant d'y
decouper, a l'aide d'em-
porte-piece de formes di-
verses, des sujets au
choix. On peut aussi
dessiner ceux-ci sur du
papier, les découper et
les poser sur la pate: les
sujets ci-contre serviront
de modeles si on man-
que d'inspiration. Faire
cuire comme indiqué
dans la recette, puis dé-
corer au gré de sa fantai-
sie avec un glacage

blanc ou coloré, du su-
cre en grains, etc. (pages
252/253 et 258/ 259).
Altendre que le glacage
soit bien sec avant de
ranger dans des boites
en fer-blanc hermétique-
ment fermées, en sépa-
rant chague couche par
du papier de soie.
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A TABLE — PAQUES

AU petft dgeuner, comme dessert
OU pouUr offrr & ses amis . . .

1. DESSERT PASCAL: LA CHARLOTTE AUX FRAMBOISES
Préparer les biscuits et la creme (page 87) la veille et laisser prendre
au frais. Démouler au moment de servir,
saupoudrer de sucre glace et décorer avec des feuilles de menthe
ou de citronnelle. On peut remplacer les
framboises (a Paques, elles sortent du congélateur) par d'autres
fruits, par exemple des fraises.

2. POUR LE “BKUNCH”: UN LAPIN EN PATE LEVEE
Faconner deux boules de pate levée (pages 122/123) en forme
de gouttes gu’on entaille du cdté de la pointe pour
pouvoir les emboiter I'une dans I'autre. Enfoncer deux raisins secs a
'emplacement des yeux. Dorer la surface au jaune d'ceuf battu.
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3. POUR OFFRIR: UN CEUF GARNI DE FRIANDISES
Remplir une moitié de coquille d'ceuf en carton, en céramique,
en porcelaine ou en verre d’'un mélange haut en
couleur de bouchées en chocolat (pages 266/267), de petits fours
(pages 274/275) et de bonbons (pages 276/277) maison.

4. DELICES A L’'ORANGE
Préparer un biscuit a 'orange (pages 78/79) plat sur une plaque
rectangulaire, le couper en morceaux
carrés qu'on fend en deux dans I'épaisseur. Fourrer de confiture
d’oranges, napper de toutes parts de creme
fouettée et décorer d'écorce d'orange détaillée en fine julienne
ou de quartiers de mandarines.




... G Pagues, on na gue
‘ermlioarras du choix

5. PETITS GATEAUX AUX FRUITS
En pate sablée (pages 106/107) ou levée (pages 90/91),
IIs sont préts en un tour de main.
On les fait cuire dans des moules a tartelettes (pages 92/93)
avant de les garnir des fruits
dont on dispose, qu'on nappe de sirop.

6. FIN ET CROQUANT: LE GATEAU AUX FRAISES
Cing abaisses de péate sablee (pages 106/107), dont quatre sont
tartinées de creme fouettée aux fraises
(pages 242/243) et la derniére saupoudrée de sucre glace, puis
décorée de fraises coupées en deux.
C'est encore plus joli si on n'équeute pas les fraises.

7. LE TRADITIONNEL AGNEAU PASCAL
I faut un moule spécial, bien sir, qu'on remplit de pate a biscuits
(pages 90/91). Démouler au sortir
du four et laisser refroidir avant de saupoudrer généreusement
de sucre glace.

8. UN GATEAU AU CHOCOLAT BLANC
Préparer un biscuit (pages 74/75) dans un moule de 22 cm de
diameétre. Fourrer de creme au beurre
(pages 234/235) et recouvrir le tour et le dessus de longs copeaux
de chocolat blanc (pages 254/255). Décorer a
la poche a douille unie de chocolat noir fondu (pages 258/259).
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A TABLE — PETITS CADEAUX “MAISON”

Is font

foujours plaisir . . .

... et n'ont pas de prix: on n'offre pas seulement des chocolats ou
des petits fours, mais aussi le temps, le soin
et I'amour qu'on a mis & les confectionner. Pour ne rien dire de I'emballage!
A vous de décider si vous les présenterez
dans une boite transparente ou dans une coupe de votre choix. Quoi qu'il
en soit, ils seront bien a l'abri dans des
caisseltes en papier individuelles, qu'on trouve dans les papeteries
ou les magasins d'articles ménagers.

1. TRUFFES AU RHUM
Préparées selon la recet-
te de la page 268. On
leur donne une forme cy-
lindrigue avant de les
plonger dans un glacage
au chocolat et de les
rouler dans du cacao.

2. TRUFFES AU
COGNAC

Recette page 270/271.
Glacer au chocolat blanc
et rouler dans du sucre
cristallisé.

/O

3. PETITS FOURS
Recelte page 274/275.
Napper d'un glacage
jaune vif au safran et dé-
corer de cerneaux de
noix, de cerises et d'é-
corce d'orange confites,
de violettes et de pétales
de rose cristallisés.

4. TRUFFES A LA
WILLIAMINE

Recette pages 272/273.
Glacer au chocolat noir
et rouler dans du sucre
glace.

5. PETITS FOURS AUX
AMANDES

Suwvre a la lettre la recet-
te de la page 111.

6. PROFITEROLES
Garnies de créeme patis-
siere ou de confiture et
glacées de sucre légére-
ment carameélisé. Recette
pages 214/215.
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LES BISCUITS — RECETTE DE BASE

L'AIR @UI FAIT LEVER
LA PATE

L'air qu'on incorpore
aux ceufs en les fouet-
tant patiemment donne
au biscuit sa consis-
tance aérienne. La cha-
leur du four dilate en-
suite les fines bulles
d'air qui vont jusqu'a
tripler de volume en
cours de cuisson. Au-
cun autre agent de
“poussée”, comme
I'est la levure par
exemple, dans cette
pate. Mais quand le
biscurt sort du four, ce
n'est pas encore un
gateau: il reste a le
découper en fonds ou
en morceaux, a le four-
rer de crémes diverses
ou de confiture, ou
encore a le métamor-
phoser en petits fours.
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Lo pdte gu demande
de la poigne

En fait, il n'existe pas vraiment de pate a biscuits. Les patissiers
appellent “appareils” tous les mélanges qu'on
bat, gu’on fouette ou qu'on travaille en mousse, par opposition aux
pates pétries. En cuisine, cependant, il ne faut
pas faire de rhétorique: on parle bien de battre la pate a brioche
(pages 134/135), qui est une pate levée!

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA PATE
1. Plus les ceufs sont
fouettés au bain-marie,
plus ils augmentent de
volume: I'air est retenu
“prisonnier”. Résultat:
I'appareil est vaporeux
tout en restant résistant.
Mais si le bain-marie est
trop chaud, les jaunes
d'ceufs coagulent et
'appareil flocule.

2. Le sucre doit étre aus-
si fin que possible pour
mieux fondre dans l'ap-
pareil, qu'on fouettera

jusgu’a complete disso-
lution du sucre — la
finesse du biscuit en
dépend.

3. Pour éviter les gru-
meaux, tamiser la farine
sur le mélange jaunes
d'ceufs/sucre. Elle sera
ainsi plus légere et I'ap-
parell ne risquera pas de
retomber.

4. Une pate aussi légere
ne peut attendre, ne se-
rait-ce qu’'un moment,
avant d'étre enfournée.
L'air risquerait de s'en
echapper, ce qui 'empé-
cherait de monter a la
cuisson.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

1. Beurrer le moule avec
soin et le fanner pour as-
surer un démoulage
sans probleme.

2. Un atout supplémen-
taire — et qui élimine la
corvée du nettoyage —:
chemiser les moules de
papier a patisserie,
découpé aussi exacte-
ment que possible a
leurs dimensions.

3. La surface du biscuit
doit rester bien lisse.
Pour eéviter les crevas-
ses, on relirera le papier
de cuisson tant que le
gateau est encore
chaud. Il suffira de le
couvrir ensuite de ce
papier pour gu'il ne se
desséche pas en refrol-
dissant.

4. La pate a biscuits ne
supporte pas d'attendre
avant d'étre cuite: il faut
donc penser a pré-
chaulffer le four a la
température voulue

(180 degres).

5. Le biscuit est cuit a
coeur quand le bord
commence a se déta-
cher du moule.

6. Les biscuits se dé-
moulent toujours sur une
grille. Lhumidité peut
ainsi s'échapper et ils
sechent sans risquer de
coller.




L'OUTILLAGE
deux terrines, un
fouet mécanique {Lune
petite casserole 2

un bain-marie,

un pinceau pour beur-
rer le moule,

un moule a fond
amovible (@ 22 cm),
une grille pour démouler

LES INGREDIENTS

6 ceufs

175 g de sucre
150 g de farine
90 g de beurre

LES OPERATIONS
Préparation:

30 minutes
Cuisson:

35 minutes
Température;

180 degrés

Pour refroidir:

1a 2 heures

LA CONSERVATION
On peut préparer les
biscuits a l'avance et
les surgeler. On les
emballe soigneuse-
ment dans de l'alumi-
nium ménager dés
gu'ils sont compléte-
ment refroidis et on les
laisse decongeler a
température ambiante,
et non dans le four, ou
ils risqueraient de se
dessécher.

PREPARATION ET CUISSON

1. Préparer et peser tous
les ingrédients.

5. Ajouter le sucre.

4

2. Beurrer et fanner le
moule,

6. Battre les jaunes d'ceufs
et le sucre au bain-mare.

Fes

3. Faire fondre le beurre

a feu doux dans une
petite casserole.

7. Retirer du bain-marie
dés que le mélange
commence a s'épaissir.

-

9. Verser le beurre fondu
tiéde sur la préparation.

| o

10. Battre les blancs
d'ceufs en neige ferme
dans la deuxiéme terrine.

13. Mélanger délicate-
ment le tout, en pariant
toujours du centre.

14. Verser dans le moule
beurré et fanné, lisser a
la spatule.

1. Incorporer délicate-
ment le tiers des blancs
en neige a l'appareil.

15. Glisser le moule au
four préalablement
chauffé & 180 degrés.

17. Détacher du moule &
l'aide d'un couteau. Enle-
ver le tour du moule.

18. Poser la grille sur le
biscuit encore chaud.

19. Renverser le gateau
et retirer le fond — il s'en-
leve trés facilement.

4, Séparer les blancs
des jaunes d'ceufs dans
deux terrines.

8. Ajouter la farine tami-
sée, sans mélanger.

12. Verser le reste des
blancs en neige sur la
préparation.

16. Le gateau est cuit au
bout de 35 minutes: on
peut le sortir du four.

20. Laisser refroidir le
biscuit sur la grille pen-
dant 60 minutes environ.
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LES BISCUITS — CONFECTIONNER LES GATEAUX

DES GATEAUX SPEC-
TACULAIRES EN UN
TOUR DE MAIN

Les biscuits sont la base
de délicieux gateaux
plus ou moins elaborés.
L'exemple du mervell-
leux gateau aux fraises
ci-contre montre com-
ment on s'y prend pour
les confectionner. On
peut bien sar remplacer
les fraises par d'autres
frutts, selon les golts et
la saison, mais la techni-
gue reste toujours la mé-
me. Il faut en tout cas
des fruits, le cas échéant
en conserve, un peu de
confiture d'un parfum
assort, de la créeme
fouettée ou de la creme
au beurre, un biscuit pré-
paré selon la recette de
la page 75 ou acheté
chez le patissier — et en
un guart d'heure a peine,
on peut porter a table un
somptueux gateau.
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GATEAU AUX FRAISES
Ingrédients:

1 biscuit, @ 22 cm

(page 75)

3 cs de confiture

(gelée de groseille p. ex,)

750 g de fraises

7.5 dl de créme fouettée

sucree et vanillee

1 cc de pistaches

hachées

DES FONDS DE BIS-
CUIT IMPECCABLES
Quand on veut confec-
tionner un gateau, l'opé-
ration la plus importante,
mais aussi la plus déli-
cate, est de couper le
biscuit en fonds de
méme épaisseur. On s'y
prendra, comme les
patissiers, de la facon
suivante: a l'aide d'un
couteau a longue lame
finement dentelee et
bien aiguisée, inciser le
bord du biscutt, puis en-
foncer la lame a I'hori-
zontale jusgu'au centre,
en faisant tourner le
gateau sur lui-méme. On
peut aussi utiiser un fil
de cuisine solide, qu'on
pose dans des incisions
pratiquees sur le bord,
avant de tirer, en le croi-
sant, pour couper le bis-
cuit a I'épaisseur voulue.

3. Poser dessus le deuxié-
me fond, garnir de fruits et
napper de creme fouettée.

2. Tartiner le fond infé-
rieur d’'une mince couche
de confiture.

1. Couper le biscuit en
trois fonds d'épaisseur
égale.

Transformer un oiscuit
N un somptueux gafeau
ren de plus smplel
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4. Entailler le dermer
fond avant de le poser
en formant une coupole.

5. Tartiner tout le gateau 6. Décorer de fraises et

de creme fouettée.

saupoudrer de pistaches
hachées.

Sous des dehors modestes, les biscuits cachent bien leurs véritables
ressources. Fourres et nappés d’'une creme
au choix, garnis de fruits et richement décorés, ils se transforment
en patisseries fines, qu’'on a autant
de plaisir a confectionner qu’a offrir a ses invités.

CONSEILS PRATIQUES
POUR DES GATEAUX
PARFAITS

Pour confectionner un
gateau composé de
fonds de biscuit super-
posés, qui ne se cachent
pas, comme le gateau
aux fraises ci-contre,
SOUS une épaisse cou-
che de créme fouettée,
on tiendra compte des
remarques cl-apres:

1. La farce doit étre ferme
pour ne pas couler
guand on coupe de
gateau.

2. Si le biscuit est fourré
de créme fouettée, celle-
cisera plus ferme siony
ajoute un peu de gélati-
ne (pages 242/243).

3. Il faut veiller a tartiner
les fonds regulierement
et sans déborder. On
pourra ainsi les empiler
sans qu'ils risquent de
glisser les uns sur les
autres.

4, Utiliser, pour tartiner le
gateau, un couteau a
longue lame ou, mieux
encore, une spatule,
comme le font les patis-
siers (pages 20/217).

5. Pour donner au
gateau sa forme finale,
on peut se servir de I'an-
neau d'un moule a fond
amovible ou d'unanneau
en meétal ou en matiére
plastique, spécialement
concu a cet effet, Il main-
tient le biscuit bien en
place et empéche la
farce et la garniture de
couler. Il suffira de I'enle-
ver avant la décoration
de derniére minute.

6. Le point final, en effet,
est la décoration appli-
quée a la poche a doull-
le unie ou en étoile, ou
encore a l'aide d'une
spatule dentelee. On
saupoudre enfin de pra-
lin, d'amandes, noix,
noisettes, etc. hachées
ou de sucre cristallisé
multicolore.
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LES BISCUITS — VARIANTES

I/'\I
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Le biscuit est comme le caméléon: une fois blanc, une fois brun, une fois
moucheté ou strié, un jour léger, I'autre consistant,
On a ajouté a la pate du chocolat concassg, des fruits gras hachés,
plus de beurre, des graines de pavot moulues,
et C'est ce qui fait a chaque fois la différence. La plupart du temps,
ces ingrédients apportent un supplément de
matiere grasse, ce qui donne un gateau moins sec et plus riche; plus
“solide” aussi: c'est de ces pates riches qu’on
fait les pieces montées dont le biscuit inférieur doit supporter sans
faiblir le poids des autres “étages”.

DU BISCUIT AU CHOCOLAT AU BISCUIT VIENNOIS
Il s’agit dans tous les cas de dérivés classiques de la pate a biscuits:
la recette de base et le mode de préparation
sont les mémes (page 75). Les ingrédients qui font la différence sont
ajoutés en méme temps que la premiere
portion de blancs en neige, donc avant d'incorporer délicatement le reste
(voir la recette filmée page 75).

[V ;\\IJ-/\

NCTIONS a odie
A oiscuts, four un programmel

BISCUIT AUX NOIX, BISCUIT VIENNOIS BISCUIT AU CHOCO- BISCUIT A L'ORANGE
NOISETTES, AMANDES, | (deuxieme photo ci- LAT CONCASSE (quatréme photo ci-
ETC. contre) (ci-contre au centre) contre)

(c1-contre en haut)
L'apport de matiéres
grasses donne un bis-
cuit plus compact que le
biscutt classique. Suivant
la finesse de la mouture,
la consistance est plus
Oou moins granuleuse.

On ajoute aux ingré-
dients de la recette de
base 100 g de fruits gras:
noix, noisettes, pistaches,
pralin ou amandes,

selon les godits.

Un biscuit qui fond sur la
langue et plait par son
bon godt de beurre. On
en ajoute en effet 40 a
60 g en plus des 90 g
de la recette de base.
Préalablement fondu, il
est incorporé tiede a
l'apparell.

Ajouter le zeste finement
rapé de deux oranges
aux ingrédients de la re-
cette de base. Choisir
des oranges non traitées
ou les laver trés soigneu-
sement a I'eau chaude si
on n'est pas certain de
leur provenance.

On compte 100 g de
chocolat passé a la rape
a gros trous ou au ha-
choir électrique. Il faut
veiller a ne pas le con-
casser trop fin. La meil-
leure facon de procéder
est de mélanger le cho-
colat & la farine tamisée
avant d'ajouter cette der-
niére a l'appareil.
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BISCUIT AU
CHOCOLAT

(ci-contre en bas)
Choisir un bon chocolat
noir ou une couverture
de bonne qualité.

Le résultat est d'un goit
franc et d’'une consistan-
ce agréable. Faire fondre
140 g de chocolat a feu
doux, lisser et ajouter a
I'appareil avant d’'incor-
porer les blancs d'ceufs.
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LES BISCUITS — FOURRER LES GATEAUX

PREPARATION

Il est impératif de faire
cuire le biscutt la vellle.
Un biscuit trop frais
s'emielte lorsqu'on le
coupe et Il est pratique-
ment impossible d'obte-
nir de beaux fonds régu-
liers. Le petit renflement
que le biscult présente
au centre est tout a fait
normal: Il suffit de le
raboter pour que la sur-
face a.garnir soit bien
plane On pourra utiiser
ce reste pour préparer un
tirami su italien ou un
trifle anglais.

FOURRER DE
CONFITURE

Clest la facon la plus
simple de confectionner
un gateau. Lisser la con-
fiture, ajouter éventuelle-
ment un petit verre d'al-
cool Pour gu'elle soit
plus frutée et moins su-
crée, on peut y mélanger
des fruits frais (200 g de
confiture de framboises
et 100 g de framboises
fraiches, par exemple)
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BISCUIT AUX ABRICOTS CHANTILLY
1 biscuit viennois (pages 78/79), 500 g d’abricots
7,5 dl de creme fouettée sucrée,
2 cs de confiture d’abricots 1 cs de pistaches
hachées fin

Couper le biscuit en deux dans I'épaisseur.
Dénoyauter les fruits et les pocher dans
un peu d'eau ou de vin blanc. Les laisser refroidir,
en emincer le tiers et ajouter a la creme
fouettée. Etaler sur le fond, reconstituer le biscuit et
disposer joliment le reste des fruits dessus.

BISCUIT AU PRALIN
1 biscuit aux noix, noisettes, amandes, etc. (pages 78/79)
7,5 dl de créme au beurre a la vanille
(page 235), 200 g de pralin du commerce ou
maison (pages 276/277).

Couper le biscutt en trois tranches dans I'épaisseur
(fonds). Réserver quatre cuillerées a soupe
de creme pour décorer, parfumer le reste avec le
pralin et une giclée de rhum, étaler sur deux
des fonds et reconstituer le biscuit. Tartiner le dessus
de la creme réservée, décorer de pralin.

BISCUIT AU MOKA
1 biscult (recelte de base page 75)
2 c¢s de café instantané, 3 cs de cognac

7,5 dl de creme au beurre a la vanille (page 235)
100 g d'amandes effilées grillees

Couper le biscuit en trois dans I'épaisseur.
Dissoudre le café instantané
dans le cognac, parfumer la creme et en tartiner
deux des fonds. Reconstituer le
biscuit, napper de creme et parsemer d'amandes

BISCUIT AUX AIRELLES
1 biscuit viennois (pages 78/79)
400 g de confiture d'arrelles
5 dI de creme fouettée, 2 cs de sucre
2 feullles de gélatine trempées

Couper le biscuit en deux dans I'épaisseur. Mélanger
la créeme, la moitié de la confiture et le
sucre. Incorporer en fouettant la gélatine fondue a
tout petit feu, étaler sur le fond de biscuit.
Poser le couvercle et napper du reste de confiture.




BISCUIT AU CHOCOLAT
1 fond de pate sablée (préparé avec la moitié des
ingrédients mentionnés a la page 107)
4 cs de gelée de grosellle
1 biscuit au chocolat (préparé avec la moitie des
ingrédients mentionnés a la page 78)
7,5 dl de ganache (page 240), 4 cs de copeaux
de chocolat (pages 254/255).

Tartiner le fond cuit a blanc de gelée, poser le biscuit
dessus, napper d’'une épaisse couche de
ganache et y faire adhérer les copeaux de chocolat.
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DOBOSTORTE (SPECIALITE VIENNOISE)

1 biscuit (page 75) ou 6 fonds de biscuit trés minces
(pages 86), 7,5 dl de créme au beurre a la
vanille, 100 g de masse pralinée ramollie au bain-
marie, 6 ¢s de sucre, 1 cs de beurre

Couper le biscuit en six dans I'épaisseur. Parfumer
la creme avec la masse pralinée, en fourrer
le biscult et le reconstituer en posant tres exactement
les fonds les uns sur les autres.
Caraméliser le sucre dans une petite casserole,
ajouter le beurre en remuant sans arrét,
verser sur le gateau et étaler régulierement a l'aide
d'un couteau huilé. Marquer les parts avec
le méme couteau avant que le caramel ne durcisse.

BISCUIT AUX FRAMBOISES
1 biscuit au chocolat (pages 78/79)
7,5 dl de créme au beurre & la vanille (page 235)
4 cs d’eau-de-vie de framboise
(8"l 'y a pas d’enfants a table!), 500 g de framboises.

Couper le biscuit en deux dans I'épaisseur, le fourrer
de créme et le reconstituer. Arroser le
dessus d’alcool et napper du reste de la creme.
Couvrir de framboises posées
cote a cote.
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BISCUIT AU CHOCOLAT ET AUX CERISES
1 biscuit au chocolat (pages 78/79)

450 g de confiture de griottes

2 cs de kirsch (facultatif)
3 c¢s de sucre glace

Couper le biscuit en trois dans I'épaisseur. Tartiner
deux des fonds de confiture lissée et
éventuellement parfumée au kirsch, reconstituer le
biscuit et saupoudrer de sucre glace.

FOURRER DE
COMPOTE

Pocher rapidement les
fruits (griottes, grosellles
a maquereau), sucrer a
volonté et, le cas
échéanlt, epaissir le jus
avec de la fécule. Pour
fourrer un biscuit, on
compte 500 a 700 g de
fruits, 100 4 170 g de su-
cre el 3 ¢cs de fécule a
peine diluée dans un
peu d'eau ou de jus de
fruts. Ajouter a la com-
pote en fin de cuisson,
donner un bouillon pour
épaissir le jus et laisser
refroidir avant de fourrer
le biscuit

FOURRER DE PATE
D’AMANDES

Pour donner au biscuit
un bon gout d'amande,
le fourrer d'un mélange
compose de 200 g de
pate d'amandes, 1,25 dI
de lait et 2 cs de rhum

8l




LES BISCUITS — LA DECORATION

82

Un décor qui protege
les gdteaux fourrés

Pour que les gateaux qu'on s'est donné tant de mal a confectionner
restent appétissants jusqu'a la derniére
bouchée, on protégera la creme dont on les a nappes d'un glacage
ou d'un décor qui les empéchera de
se dessecher. C'est aussi beau que bon!

SIROP DE SUCRE ET
GROSEILLES

{(premier morceau en
haut)

1. Tartiner la surface du
gateau d'une creme au
choix,

2. Mettre un moment au
frais, jusgu'a ce gu'elle
soit bien ferme.

3. Preparer 2,5 dlde sirop
de sucre) éventuellement
en sachet).

4. Parsemer le gateau de
groseilles et napper de
sirop refroidi. :

CREME FOUETTEE ET
BISCUIT EMIETTE
(deuxieme morceau)

1. Tartiner la surface du
gateau de créeme fouet-
tée.

2. Faire sécher un reste
de biscuit au four a

80 degres.

3. Ecraser a travers un
tamis a grosses mailles
et semer sur le gateau.
4. Décorer de rosettes
de créme fouettée et de
cerneaux de noix.

DECOR AU CACAO
(troisiéme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
de créme au beurre
(pages 236/237) ou de
creme fouettée au cho-
colat (page 240).

2. Saupoudrer réguliere-
ment de cacao tamisé.

BISCUITS A LA
CUILLER ET COPEAUX
DE CHOCOLAT
(quatrieme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
de créme fouettée.

2. Couper l'extrémité de
10 & 15 biscuits & la cuil-
ler (pages 86/87) pour
pouvoir les dresser tout
autour du gateau en lais-
sant dépasser 3 cm en-
viron. Appuyer ferme-
ment pour gu'ils adhe-
rent bien au bord.

3. Parsemer la surface
du gateau d'une couche
épaisse de copeaux de
chocolat.

SIROP DE SUCRE ET
KIWIS

(cinguieme morceau)
1. Tartiner tout le gateau
de créme fouettée.

2. Couvrir toute la sur-
face de fines rondelles
de kiwis et mettre au
frais.

CREME AU CHOCOLAT
(sixieme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
d'une épaisse couche de
créme au beurre au cho-
colat (pages 236/237),
en la modelant avec le
dos d'une cuiller.

2. Saupoudrer de cacao
tamise.

CREME FOUETTEE ET
FRAISES

(septieme morceau)

1. Tartiner tout le gateau
de créme fouettée.

2. Saupoudrer le bord et
le pourtour de pralin.

3. Décorer la surface du
gateau de fraises gu'on
nappe de glacage a
I'abricot pour leur donner
un fini brillant.

GLACAGE AU CITRON
(huitime morceau)

1. Mélanger 150 g de su-
cre glace a 2 cuillerées a
soupe de jus de citron et
colorer avec une pointe
de couteau de safran.

2. Couvrir tout le gateau
de pate d'amandes
(pages 28/29).

3. Napper de glacage au
citron et saupoudrer de
pistaches hachées.

GLACAGE AU
CHOCOLAT

(neuviéme morceau)

1. Faire fondre 200 g de
chocolat (pages 250/251).
2. Couvrir tout le gateau
de pate d'amandes
(pages 28/29).

3. Verser le glacage liqui-
de au centre et 'étaler a
l'aide d'un grand cou-
teau ou d'une spatule.

4. Dés que le glacage
est ferme, marquer les
parts avec un couteau
préalablement chauffé.
5. Décorer la surface
d'amandes, de rosettes
de créme fouettée et de
lamelles de chocolat.

STREUSEL

(dixieme merceau)

1. Préparer le streusel
(glacage granuleux a la
cannelle) selon la recette
de la page 111. Emietter
sur une tole en formant
une fine couche et faire
cuire au four.

2. Semer le streusel
refroidi sur le gateau.







LES BISCUITS — LE ROI DES GATEAUX

Une menelleuse specialife

84

de la Foét-Nore

Elle attire tous les regards et fait venir I'eau a la bouche des moins

gourmands. Et ce n'est pourtant pas bien

difficile de la confectionner. Il faut un peu de patience, bien sir,

mais on en est largement récompense.

GATEAU AUX CERISES
DE LA FORET-NOIRE

Ingrédients pour le
biscuit au chocolat:
6 ceufs

175 g de sucre
150 g de farine

90 g de beurre
Ingrédients pour

la garniture:

750 g de cerises
dénoyautées (griottes ou
Montmorency, ev. en
conserve)

80 g de sucre

"2 cc de cannelle

2 cs de fecule

1cs d'eau

6 ¢ _a soupe de confiture
de cerises

3 cs de kirsch

2,5 dl de creme

1a 2 cs de sucre

140 g de copeaux de
chocolat

1. Préparer le biscuit
selon la recette de base
(page 75) avec les ingré-
dients mentionnés.

2. Porter les censes
dénoyautées a ébullition
avec la cannelle et le
sucre. Ajouter la fécule
délayée dans l'eau et
donner un bouillon en
remuant sans arrét. Reti-
rer du feu.

3. Couper le biscuit en
quatre fonds.

4. Mélanger le kirsch a la
confiture de censes et en
tartiner un des fonds.

5. Poser dessus le
deuxieme fond et garnir
de cerises en en réser-
vant guelgues-unes pour
décorer le gateau.

6. Fouetter la créeme,
sucrer, verser sur le troi-
sieme fond et lisser a la
spatule.

7. Couvrir du dernier
fond et tartiner tout le
gateau avec le reste de
la créeme fouettée.

8. Décorer de copeaux
de chocolat, de rosettes
de creme fouettee et de
cerises.
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LES BISCUITS — BISCUIT ROULE ET BISCUITS A LA CUILLER

DE DELICIEUX PETITS
GATEAUX

Le fond rectangulaire
destiné a préparer le bis-
cuit roulé ci-contre per-
met de confectionner
des petits gateaux de
formes diverses. Par
exemple:

1. Losanges

2. Rectangles

3. Carrés

4, Cercles

5. Triangles

6. Coeurs

On tartine les morceaux
découpés de confiture
ou de créme au beurre
et on les assemble deux
par deux avant de les
saupoudrer de sucre
glace ou de les glacer
(2 blancs d'ceufs et 2509
de sucre glace). Les gar-
nitures décrites aux
pages 250 a 259 con-
viennent également, de
méme que celles pre-
vues pour les petits
fours, pages 274/275.

FONDS DE BISCUITS
On peut faire cuire les
fonds destinés aux ga-
teaux fourrés sur la pla-
que du four au lieu d'uti-
liser un moule a fond
amovible. Il suffit d'étaler
la pate a biscuits (page
75) en formant deux cer-
cles qu'on égalise a la
spatule. C'est plus facile
si on dispose pour cela
d'un anneau spéciale-
ment congu a cet effet
(pages 20/21). Faire cuire
10 minutes environ au
four & 180 degrés.

Pour un fond de gateau
aux fruits, la moitié de la
quantite de pate (page
75) suffit. On I'étalera re-
gulierement dans un
moule a tarte généreuse-
ment beurré et fariné et
on fera cuire 20 a 25
minutes au four a

180 degres.

86

Un iscut
gui s& metamorpnose

Il suffit de le couper en morceaux de dimensions et de formes diverses
pour en faire de succulents petits gateaux
ou de somptueux petits fours. Ou de I'enrouler sur lui-méme aprés I'avoir
nappé de confiture ou de creme pour le
transformer en un biscuit rouié qu’on coupe en tranches, comme un pain.

BISCUIT ROULE
Ingrédients pour le
fond:

6 ceufs

175 g de sucre

150 g de farine

90 g de beurre
Garniture:

450 g de confiture
d'abricots

5 dl de creme fouettée
beurre pour la plaque
sucre glace

(de gauche a droite sur
la recette filmée)

1. Chemiser la plague du
four ou une tole rectan-
gulaire de papier a patis-
serie qu'on enduit de
beurre fondu.

2. Preparer la pate a
biscuits selon la recette
de base (page 75) et

I' étaler réguliérement &
la spatule.

3. Faire cuire 12 minutes
au four préalablement
chauffé a 180 degrés.

4. Démouler aussitot sur
un torchon de cuisine
saupoudré de sucre,

5. Badigeonner le papier
sulfuriseé a I'eau froide
pour gu'il ne colle pas a
la pate.

6. Enlever délicatemnent
le papier.

7. Enrouler le biscuit
dans le torchon tant gu'il
est encore chaud et
élastique — c'est trés
facile. Laisser refroidir
complétement le biscuit
roule ainsi obtenu.

8. Dérouler délicatement
le biscuit sur le torchon
pour le fourrer.

9. Badigeonner de confi-
ture, napper généreuse-
ment de créme fouettée
et enrouler une nouvelle
fois aussi délicatement
que possible. Saupou-
drer de sucre glace et
couper en tranches
€paisses pour servir.




BISCUITS A LA CUILLER
Ingrédients pour 50 bis-
cuits:

5 jaunes d'ceufs

300 g de sucre

2 ¢s d'eau chaude

5 blancs d'ceufs

125 g de farine

(de gauche a droite sur
la recette filmée)

1. Travailler les jaunes
d'ceufs avec 120 g de
sucre au bain-marie.

2 llfaut comnter32a 4
minutes pour que le
meélange blanchisse et
commence a s'épaissir.
3. Monter les blancs en
neige ferme.

4. Ajouter le reste du su-
cre en pluie.

5. Incorporer la farine et
le tiers des blancs en
neige aux jaunes.

6. Mélanger délicate-
ment le reste des blancs
en neige a l'appareil.

7. Verser dans une po-
che a douille unie.

8. Coucher I'appareil sur
une ole beurrée et faire
cuire 15 a 20 minutes

a 180 degrés.

9. Saupoudrer les bis-
cuits de sucre glace.

DEUX DESSERTS
ORIGINAUX

Le tirami su est une spe-
cialité italienne & base
de biscuits a la cuiller
(ou d'un reste de biscuit)
imbibés de café trés fort.
On les range dans un
moule en alternant avec
des couches de créme
au mascarpone (froma-
ge frais triple creme), en
terminant par une cou-
che de créeme qu'on sau-
poudre généreusement
de cacaoc au moment de
servir. En Angleterre, on
apprécie tout particuliére-
ment le trifle (littérale-
ment “petite chose”):
couches de biscuits a la
cuiller imbibés de xérés
en alternance avec de la
confiture et de la creme
patissiére.

L@s oiscurts O la culler
G 'heure du dessert

On les appelle aussi pélerines et, quand ils sont tout minces,
IIs portent le nom évocateur de langues-de-chat.

On les sert tels quels avec le café ou la creme glacée, mais ils
servent aussi a préparer de délicieux desserts.

CHARLOTTE AUX
FRAMBOISES

Pour la bavaroise:

2,5 dl de lait

5 dl de creme

% gousse de vanille

4 jaunes d'ceufs

100 g de sucre

4 feuilles de gélatine
mises a gonfler dans de
l'eau tiéde

10a 15 biscuits ala cuiller
250 g de framboises

PR J

1 cs de sucre glace

1. Porter le lait etla moitié
de la creme a ébullition
avec la gousse de vanille.
2. Travailler les jaunes
d'ceufs avec le sucre,
ajouter le lait bouillant
ainsi que le contenu de
la gousse de vanille grat-
té au couteau.

3. Remettre le tout dans
la casserole et chauffer
lentement a petit feu, en
remuant sans arrét, jus-
gu'a ce que la creme
commence a s'épaissir,
mais toujours en des-
sous du point d'ébulli-
tion.

4, Passer au tamis et
laisser tiédir dans un
bain d'eau froide. Esso-
rer la gélatine et I'incor-
porer a la creme encore
chaude.

5. Fouetter le reste de la
creme et la mélanger dé-
licatement a la creme
anglaise dés que celle-ci
commence & s'épaissir.
6. Garnir les parois d'un
moule a charlotie de

1,5 litre environ (pages
22/23) de biscuits a la
cuiller.

7. Verser la creme dans
le moule en alternant
avec des couches de
framboises.

8. Laisser prendre au
frais. On peut démouler
la charlotte au bout de
trois heures environ et la
décorer de framboises
avant de saupoudrer le
tout de sucre glace.
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LA PATE TRAVAILLEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA
PATE

Ce n'est pas pour rien
qu'on l'appelle péate tra-
vaillée, puisque c'est le
fait de bien la fouetter
qui la rend onctueuse
et légere et qui donne
au gateau sa consis-
tance typique. La légé-
reté est assurée par les
blancs en neige, aux-
guels sont incorporées
de petites bulles d'air.
Cet air se dilate a la
cuisson, fait monter la
pate et rend le géteau
leger a souhait, S'il est
important de bien
fouetter la pate, il faut
aussi respecter la mise
en scene: d'abord les
jaunes avec le sucre,
puis le beurre, si l'on
veut un gateau qui
monte bien a la cuis-
son. On encore, le
beurre avec le sucre
d'abord, puis les jau-
nes, si la texture du
géateau doit étre plus
fine. Dans un cas com-
me dans l'autre, la fari-
ne vient en dernier lieu
et on se contente de
I'incorporer rapidement
a l'appareil, sans tra-
vailler, sinon la pate
devient collante. Une
troisieme possibilité:
tous les ingrédients
sont dans une terrine et
on se contente de bien
les mélanger. Le gateau
est alors plus humide,
plutdt lourd et de textu-
re ferme et serrée. On
peut ajouter une cuille-
rée a café de paudre a
lever, qui allegera la
pate.

0

Lo pdite gul demaonde fout

Juste un peu de patience

Comme la pate a biscuits, la pate travaillée est un “appareil”. Mais un
appareil plutét lourd: il contient une forte proportion de beurre.

On l'appelle aussi pate a quatre-quarts, nom qui résume trés bien la
recette, puisqu'on utilise les quatre ingrédients, ceufs, beurre,
sucre et farine, en quantité égale, les ceufs servant de mesure de base.
Voila bien la recette la plus simple a retenir: une livre d’ceufs,
soit six a peu pres, une livre de beurre et autant de farine et de sucre

— en principe, on N'a méme pas besoin de balance!

Et quand on sait que la pate travaillée est pratiquement “inratable”,
gu’elle se préte, si I'on peut dire, a toutes les sauces

pour créer, en ajoutant les ingrédients les plus divers, des gateaux
qui vont du noir au blanc, on 'adopte sans condition.

CONSEILS PRATI-
QUES POUR LA
PREPARATION

1. Tous les ingrédients
devraient étre a la mé-
me température. Pour
cela, il suffit de les pré-
parer d'avance sur le
plan de travall, afin
qu'ils se mettent au
diapason. Si on est
pressé, on pourra trem-
per rapidement les
ocufs dans de l'eau
chaude et faire ramollir
le beurre coupé en
cubes a proximité d'une
source de chaleur.

2. Si on travaille la pate
apres avoir ajouté la
farine, le gluten la ren-
dra collante et lourde.
On se contentera donc
d'incorporer rapidement
la farine quand tous les
autres ingrédients sont
bien amalgames.

3. Il arrive que la pate
soit trop épaisse: si les
ceufs sont trop petits ou
si la farine est trés riche
en gluten, par exemple.
Deux & trois cuillerées
de lait lui rendront bon-
ne consistance.

4, La cuisson se fait
toujours a 180 degrés,
200 au maximum.

5. Il est facile de s’as-
surer de la parfaite
cuisson du gateau en
piquant une brochette
en bois au centre. Si el-
le ressort avec des tra-
ces de péte, on prolon-
gera la cuisson de
quelques minutes
avant de procéder a
une nouvelle vérifica-
tion: la brochette doit
ressortir propre. On
pourra alors sortir le
gateau du four et le
laisser refroidir sur une
grille a patisserie.




L’OUTILLAGE

une terrine et un bol

un moule (1'% litre envi-
ron)

un batteur électrique ou
le robot ménager

une corne a pate

un minuteur

une grille & patisserie

LES INGREDIENTS
pour un moule & cake
de 1% litre

4 a5 ceufs (300 g)
300 g de beurre

300 g de sucre

300 g de farine
beurre pour enduire
le moule et

PREPARATION ET CUISSON

1. Preparertous les ingré-
dients, qui devraient étre
a la méme température.

farine pour le
saupoudrer

LES OPERATIONS
Préparation:

35 minutes

Cuisson: 60 minutes
Température:

180 a 200 degrés
Pour refroidir:

10 a 20 minutes

CAKE SABLE

La pate travaillée est
particulierement fine et
moelleuse quand on
remplace la farine par
de la fécule. La texture
du gateau est alors |é-
gérement sablée, d'ou
son nom, mais sa con-
sistance est parfaite.

COURONNE A LA
CREME

(photo page 58)

On fait cuire la pate du
cake sablé dans un
moule en couronne.
Fourrer et tartiner tout le
gateau de creme au
beurre (pages 234/235).
Décorer de pralin, de
rosettes de créme et de
cerises confites.

5. Travaliller le beurre en
mousse au fouet électri-
que.

9. Continuer & travailler
le tout jusqu'a ce que le
meélange s'épaississe.

13. Incorporer un peu de
blancs en neige &
l'appareil pour 'aérer.

17. Verifier le degré de
cuisson aprés 50 minu-
tes environ.

2. Beurrer le moule.
Chauffer le four a
200 degrés.

6. Ajouter les deux tiers
du sucre en continuant &
fouetter.

3. Saupoudrer le moule
de farine et secouer pour
faire tomber I'excédent.

IS

4. Mettre le beurre
ramolli dans une grande
terrine.

7. Casser les ceufs en
séparant les blancs des
jaunes.

10. Ajouter la farine a tra-
vers un tamis pour éviter
les grumeaux.

8. Ajouter les jaunes
au beurre travaillé avec
le sucre dans la terrine.

11. Incorporer rapide-

ment la farine au batteur
électrique.

14. Ajouter délicatement
le reste des blancs en
neige.

18. Au bout de 60 minu-
tes, le gateau est sare-
ment cuit.

15. Verser 'appareil dans
le moule beurré et faring,
en lissant bien le dessus.

12. Monter les blancs
d'ceufs en neige en ajou-
tant le reste du sucre.

16. Glisser le moule au
four préchauffé a
200 degrés.

19. Démouler sur une
grille & pétisserie.

20. Laisser refroidir une
heure avant de couper
en tranches.

9l




LA PATE TRAVAILLEE — LES MOULES

QUELQUES TRUCS
POUR GARANTIR LE
DEMOULAGE

Chacun connait I'éner-
vement cause par un
gateau préparé dans
les régles de l'art, bien
monté, bien cult, pro-
metteur, dont les quatre
coins restent au fond
du moule, la belle croG-
te dorée dans ses
replis Pour éwiter la de-
ception gui suit iIncon-
lestablement I'énerve-
ment, Il faut préparer
les moules avec soin
(pages 22 a 25).

Les moules lisses com-
me les moules a fond
amovible, & cake, a tarte,
etc. peuvent facilement
étre chemises de pa-
pler a patisserie, gut fait
gagner du temps et
facilite le travail.

Toutes les autres for-
mes doivent étre grais-
sées et il est recom-
mandé de les saupou-
drer (voir page 93).

Pour graisser, il est bon
d'utiliser la méme ma-
tiere grasse que celle
de la recette, la plupart
du temps du beurre,
éventuellement rempla-
ce par de la margarine
ou de 'huile. Autrefors,
on graissait les moules
avec des couennes de
lard, méme pour des
préparations sucrées.
Cela permettait d'attein-
dre aisément tous les
recoins.

G2

Sl Inaloit ne fait pass
e moine ..

... Cest bel et bien le moule qui fait le gateau. Il va méme
jusqgu’a lur donner son nhom: couronne,
kouglof, etc., qu'll s'agisse de pate au chocolat ou au citron.




LES MOULES DE LA
PHOTO

. Moule a tarte

. Caissettes en papier

. Moules a tartelettes

. Moule a cake

. Moule en couronne
(couronne a la
créme p.ex.)

. Moule a sujet

. Moule en coeur

. Moule cannelé

. Moule a fond
amovible

10. Moule a kouglof

AHWN=

LN

Il existe des moules de
toutes les tailles et de
différentes qualités
(pages 22/23). Les
moules individuels, bien
pratiques, comptent au-
jourd’hui de nombreux
adeptes.

Pour saupoudrer, on uti-
lise genéralement de la
farine, de la semoule ou
de la chapelure, dont le
godt neutre ne s'impo-
se pas. Pour certains
gateaux trés fins, on
peut préférer des fruits
gras moulus: amandes,
cacahuétes, noix ou
noisettes, noix de cajou
ou pistaches.

Un dernier consell: les
géateaux & cuisson plu-
16t longue, cuits dans
des moules en maté-
riau bon conducteur de
la chaleur, brunissent
facilement le long des
parois du moule. Pour
remedier a cet inconve-
nient, on isolera le bord
avec une double épais-
seur de papier a patisse-
rne.
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LA PATE TRAVAILLEE — LE DECOR

le gacoge. |
Quss bedu que
oon

Le gateau vient de sortir du four, doré et appétissant
a souhait. Il faut maintenant lui donner
la derniere touche pour qu'il soit tout & fait irrésistible.
Un nuage de sucre glace, par exemple,
I'nabillera comme un souffle.
Un glacage, par contre, lul donnera un petit air secret —
le suspense de ce qu'il y a en dessous —
et 'empéchera en outre de se dessécher. |l restera
savoureux plus longtemps. Voici quelques suggestions:

1. COUVERTURE DE
CHOCOLAT NOIR
On compte 300 g de
couverture pour un ga-
teau. Pour éviter que le
chocolat ne devienne |
gris et mat, il convient de | |
procéder comme suit:
faire fondre les deux tiers
de la couverture dans un

Q4

bain-marie tiéde, retirer
du bain-marie, ajouter le
reste brisé en morceaux
et faire fondre en re-
muant sans arrét. La
température du chocolat
ne doit pas dépasser la
chaleur de la main, ce
qui est facile a vérifier. Il

est alors prét a napper le

gateau. On peut utiliser
un pinceau, mais le gla-
cage est nettement plus

régulier si le chocolat est

coulé sur le gateau. On
placera celui-ci sur une
grille posée sur un plat
pour pouvoir récuperer
et réutiliser le glacage.

Les décors éventuels

devront étre posés sur le
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glacage avant que celui-
Ci ne soit figé: sucre en
grains, amandes entieres
ou effilées, noix ou pista-
ches, perles en sucre ou
lentilles en chocolat.

2. LE GLAGAGE A
L’ABRICO

Chauffer doucement
450 g de confiture d'abri-
cots avec 3 cs d'eau et
1cs de sucre. Etaler sur
le gateau a l'aide d'un
pinceau a patisserie. Ce
glacage peut étre recou-
vert de sirop de sucre e*
deécoré, avant qu'll ne se
fige, de quartiers d'oran-
ge confits.




3. LE SUCRE GLACE

Saupoudrer le gateau re-
froidi de 3 cs de sucre
glace.

4. LE GLAGAGE
BLANC, GLACE
ROYALE

Bien mélanger 250 g de
sucre glace et un blanc
d'oeuf, étaler sur le ga-
teau a l'aide d'un pin-
ceau a patisserie. Poser
les décors éventuels
avant que le glacage ne
soit figé: cerises confites,
noix, violettes cristalli-
sées, etc.

On peut remplacer le
blanc d'ceufs par du jus
de citron, de l'eau, du
rhum ou tout autre alcool
parfumé. Pour colorer le
glacage, ajouter du jus
de betterave, du safran
en poudre délayé dans
un peu d’eau ou un colo-
rant végétal.

5. COUVERTURE AU
LAIT ENTIER

Compter 300 g de cou-
verture et procéder
comme pour la couver-
ture au chocolat noir.
Saupoudrer de pralin
acheté tout prét ou

fait maison (pages
278/279).

LE MANTEAU DE

PATE D'AMANDES

Les gateaux préparés
dans un moule a cake’
ou dans un moule a
fond amowvible peuvent
étre recouverts de pate
d'amandes. Il faut com-
mencer par les abncoter
pour que la pate
d'amandes adhére bien.
Pétrir 300 g de pate
d'amandes avec 200 g
de sucre glace pour ob-
tenir une pate épaisse
gu'on abaisse a ¥z cm
d'épaisseur sur la plan-
che & péatisserie saupou-
drée de sucre glace. Re-
couvrir le gateau, couper
la pate d’amandes qui
dépasse, décorer de
fleurs cristallisées, de
rosettes de creme au
beurre, de cerneaux de
noix, etc.
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LA PATE TRAVAILLEE — VARIANTES

Des gateaux fout simples
gul s& métamaorohosent

La pate travaillée permet de préparer toutes sortes de gateaux plus
savoureux les uns que les autres, selon les différents
ingrédients qu'on y ajoute: cacao, noix, noisettes, etc., fruits secs,
chocolat — on n'a que l'embarras du choix! La péate,
elle, reste toujours la méme, mais se métamorphose chaque fois
en un nouveau gateau.

GATEAU MARBRE
Ingrédients.

4 a5 ceufs (300 g)

300 g de beurre

00godesucre

300 g de farine

3 cs de cacao

1. Préparer la pate selon
la recette de base du
qualre-quarts (page 91).
2. Meélanger le cacao a
la moitié de la pate.

3. Verser la pate non co-
lorée dans un moule a
kouglof beurré et fariné.
4. Recouvrir de la pate
au cacao. Mélanger les
deux pates a la fourchet-
te pour obtenir un mar-
brage.

5. Faire cuire comme
dans la recetle de base
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GATEAU AUX RAISINS | GATEAU AUX GATEAU AUX
SECS MACARONS NOISETTES
Ingrédients: Ingrédients: Ingrédients:

4a5 ceufs 4ab ceufs 4 a5 ceufs

300 g de beurre 300 g de beurre 300 g de beurre
300 g de sucre 300 g de sucre 300 g de sucre
300 g de farine 300 g de farine 300 g de farine
150 g de raisins secs 1 blanc d'ceuf 150 g de noisettes
1cs de farine 2 Cs de sucre moulues

1. Préparer la pate :ggugugsamandes 1. Préparer la péate

comme dans la recette
de base (page 91).

2. Laver les raisins secs
et les égoutter & fond
avant de les mélanger a
la farine (passer au tamis
pour recueillir la farine
qui n'adhére pas aux rai-
sins). Incorporer a la pa-
te: la farine qui enrobe
les raisins empéchera
ceux-ci de tomber au
fond du moule.

3. Verser dans un moule
a kouglof beurre et fariné
et faire cuire comme
dans la recette de base.

1. Préparer la pate
comme dans la recette
de base (page 91).

2. Monter le blanc d'ceuf
en neige en ajoutant le
sucre petit a petit, puis
les amandes.

3. Verser la pate dans un
moule & kouglof beurré
et fariné. Incorporer le
mélange aux amandes a
la fourchette, en décni-
vant un mouvement cir-
culaire.

4. Faire cuire le gateau
selon la recette de base.

comme dans la recette
de base (page 91).

2. Faire griller les noiset-
tes a feu moyen, sans
ajouter de matiére gras-
se, jJusgu’a ce que leur
arome se developpe.

3. Laisser refroidir avant
d'incorporer a la pate.

4. Faire cuire dans un
moule & kouglof beurre
et faring, comme dans la
recette de base.







LA PATE TRAVAILLEE — GATEAUX AUX FRUITS

RECETTE DE BASE:
GATEAU AUX CERISES
(moule a fond amovible
ci-contre)

Ingrédients:

250 g de beurre

250 g de sucre

4 ceufs

400 g de farine

1 cc de poudre a lever

1 kg de griottes lavées

et dénoyautees

1Cs de sucre

1 cc de cannelle

1. Beurrer et fariner un
moule a fond amovible
de 24 cm de diametre.

2. Travailler le beurre ra-
molli avec le sucre, puis
ajouter les ceufs un a un.
3. Incorporer en dernier
lieu la farine tamisée
avec la poudre a lever.
4. \lerser la pate dans le
moule et ranger les ceri-
ses dessus.

5. Saupoudrer de sucre
et de cannelle.

6. Faire cuire 60 minutes
environ au four a 190 de-
grés.

8

Juteux les frus,
fondants les gbteaux!

La différence entre les tartes et les gateaux aux fruits? Les premiéres sont formées
d'une croite en pate garnie de fruits frais ou pochés, alors que les gateaux

se préparent avec une pate travaillée qu'on garnit de fruits. Et comme ceux-ci libérent

une partie de leur jus en cuisant, il faut que la pate soit plus “solide”. Pour cela,
on augmentera la quantité de farine tout en ajoutant, pour que le gateau reste léger, un peu
de poudre a lever. On peut faire cuire les gateaux aux fruits dans un moule a fond

amovible ou sur une tole. Le principe reste toujours le méme: on recouvre la pate lissée

a la spatule d’'une épaisse couche de fruits. Selon les gots et ce

GATEAU AUX PECHES | GATEAU AUX POIRES
(en haut & gauche) (en haut & droite)
Ingrédients: Ingrédients:

250 g de beurre 250 g de beurre

250 g de sucre 250 g de sucre

4 ceufs 4 ceufs

400 g de farine 400 g de farine

1 cc de poudre a lever

1 cc de poudre a lever

750 g de péches pelées

750 g de poires

et coupées en quartiers

épluchées, coupees en

minces

deux et débarrassées

2 ¢s d'amandes effilées

de leur coeur *

3 cs de raisins secs

2 cs de sucre en grains

1. Préparer la méme pate
que pour le gateau aux
cerises et la verser dans
le moule beurré et fariné.
2. Couvrir d'une épaisse
couche de péches et
parsemer d’amandes et
de raisins secs.

3. Faire cuire comme
dans la recette de base.

1 ¢cs de pistaches
hachées

1. Préparer la méme pate
que pour le gateau aux
cerises et la verser dans
le moule beurré et fariné.
2. Ranger les moitiés de
poires sur la pate, coté
bombé vers le haut.

3. Parsemer de sucre en
grains et de pistaches.
4. Faire cuire comme
dans la recette de base.
* Pour retirerles coeurs, le
plus simple est d'utiliser
une cuiller parisienne.

dont on dispose, on saupoudrera des ingrédients les plus divers avant de glisser au four.

GATEAU AUX
MIRABELLES
(en bas a gauche)

Ingrédients:

250 g de beurre

250 g de sucre

4 ceufs

400 g de farine

1 cc de poudre a lever
750 g de mirabelles
dénoyautées

1.¢s de sucre glace

1. Préparer la méme pate
que pour le gateau aux
cerises et la verser dans
le moule beurré et fariné.
2. Couvrir de mirabelles
et faire cuire comme
dans les recettes précé-
dentes.

3. Saupoudrer le gateau
refroidi de sucre glace.

GATEAU AUX
ABRICOTS

(en bas a droite)
Ingrédients:

250 g de beurre

250 g de sucre

4 ceufs

400 g de farine

1 cc de poudre a lever
750 g d'abricots frais
dénoyautés

et coupés en deux

3 cs d'amandes effilées
1 cs de confiture
d'abricots

1. Préparer la méme pate
que pour le gateau aux
cerises et la verser dans
le moule beurré et fariné.
2. Ranger les moitiés
d’'abricots sur la pate et
parsemer d’amandes ef-
filées.

3. Faire cuire 1 heure en-
viron a 190 degrés.

4. Chauffer la confiture
d'abricots et en napper
régulierement le gateau
encore chaud.










mariage, anniversaire ou Noeél, sont de véritables

Les gateaux
qui font la fete

Les patisseries qu'on prépare a l'occasion des fétes carillonnées,

LA PATE TRAVAILLEE — SPECIALITES

specialités qui peuvent attendre le grand jour soigneusement enveloppées
dans de l'aluminium ménager. D'une part,
elles ne risquent pas de se dessécher et, d'autre par, I'ardme particulier
des differents ingrédients a le temps de se
développer pleinement. Nous avons dressé la liste de ces ingrédients sous
forme d'un tableau bien pratique. Dans chaque cas,
on prépare la pate et on fait cuire le gateau selon la recette de base

(pages 90/91). C'est ce gqu'on y ajoute qui fait la

différence . . . Il faut en outre préciser que toutes les variantes décrites
ci-dessous conviennent pour confectionner des pieces
montées, ces somptueuses patisseries composées de parties assemblées, dont
la base doit soutenir sans fléchir le poids des étages supérieurs.

Ingrédients/ Biscuit anglais Dundee Cake Cake royal Cake aux fruits Cake aux épices

Préparation {page 65) (pages 88/89) (pages 64/65) (pages 64/65)
Moule a fond amo- | Moule a fond amo- | moule rectangulaire | moule rectangulaire | moule rectangulaire
vible @ 22.cm, 75 mi- | vible @ 20cm, 60 mi- | 20 cm, 60 minutes & | 30 cm, 70 minutes & | 60 minutes &
nutes & 180 degrés | nutes a 180 degrés | 180 degrés 180 degrés 180 degres

1. Travailler le 300g 200g 300g 300g 300 g

beurre en mousse

2. Ajouter 3009 2009 200 g 200g 2009

le sucre (cassonade)

3. Incorporer les 6 4 5 6 6

Jaunes d'ceufs

4. Ajouter 300 ¢ 3009 300 g 30049 300g

la farine 1ccde poudre alever

5. Monter les 6 4 5 6 6

blancs en neige

6. Ajouter le sucre - - 100 g 100 g 100 g

en pluie

7. Incorporer les 175 g d'écorce 60 g d'amandes 250 g de raisins secs| 200 g de figues Y2 cc de coriandre

autres ingrédients d'orange et de citron | moulues blonds et bruns séches hachées ¥ cc de poivre

8. Verser dans confite 100 gderaisinssecs | 100 g d'écorce de 100 g dabricots secs | Cayenne

le moule 175 g de cerises blonds et bruns citron confite et autant d'anneaux 1 cc de muscade

; ; confites s - de pommes séches,
9. Faire cuire au four 60 g d'écorce 50 g de cerises % cc de cannelle

10. Vérifier le degré
de cuisson

11. Sortir du four,
démouler et laisser
refroidir

700 g de raisins
secs blonds et bruns
125 g d'amandes

le zeste rapé d'une
orange et d'un citron

1 ¢cs de jus de bet-
terave

sel, muscade, carda-
mome, anis et
coriandre: 2 cc de
chaque sorte

6 cs de rhum

d'orange et de citron
confite

rouges confites

50 g de cerises
jaunes confites

de raisins secs et
d'écorce de citron
confite

Y2 cc de cannelle

Y2 cc de clou de
girofle en poudre

Y2 cc de muscade
100 g d'amandes
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LA PATE TRAVAILLEE — UN CHEF-D'CEUVRE

 Une spécialté
viennoise connue dans e
rmonde entier

Créeée par le cuisinier de Metternich, Franz Sacher, la fameuse Sachertorte
a fait son chemin. Cent fois copiée, la recette originale reste,
aujourd’hui encore, le secret le mieux gardé de I'hotel Sacher, a Vienne.
Celle que nous donnons ci-dessous n'est, elle aussi,
qu'une tentative de reproduire ce merveilleux gateau au chocolat. Elle differe
notamment de la version originale par la fine couche de pate d'amandes
qui sert de base au glagage et ne fait que souligner la saveur délicate d'une
pétisserie unigue en son genre. On la sert traditionnellement
avec une tasse de café odorant et accompagnee de creme fouettée

GATEAU DE SACHER
Ingrédients pour la pate:

300 g de beurre

300 g de farine

8 jaunes d'ceufs

100 g de couverture

fondue

300 g de sucre

2 cs de cacao

50 g d'amandes pilées

8 blancs d'ceufs

Garniture et décor:

150 g de confiture

d'abricots

200 g de couverture de

chocolat noir

50 g de pate d'amandes

50 g de sucre glace
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parfumeée a la vanille.

1. Beurrer et fariner un
moule a fond amovible.
2. Travailler le beurre en
mousse. Ajouter les jau-
nes d'ceufs, la couverture
et 200 g de sucre, et
bien amalgamer le tout
pour obtenir une créme
épaisse.

3. Mélanger le cacao, la
farine et les amandes
pilées, verser sur la
créme & travers un
tamis.

4. Monter les blancs
d'ceufs en neige ferme
en y ajoutant petit a petit
le reste du sucre.

5. Ajouter un tiers des
blancs en neige a I'ap-
pareil pour I"aérer”, puis
incorporer délicatement
le reste.

6. Verser la pate dans le
moule et lisser & la spa-
tule.

7. Faire cuire 70 minutes
environ au four préala-
blement chauffé a

180 degrés.

8. A l'aide d'un couteau
bien aiguisé, détacher le
géateau du bord du mou-
le et le démouler sur une
grille & patisserie.

9. Entretemps, lisser la
confiture d'abricots au
fouet.

10. Faire fondre la moitie
de la couverture au bain-
marie.

11. Pétrir la pate d'aman-
des avec le sucre glace
et I' abaisser en une fine
couche sur un plan de
travail saupoudré de
sucre glace. Découper
un rond a l'aide du bord
du moule.
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12. Egaliser le dessus du
gateau, puis le couper
en deux dans I'épais-
seur.

13. Tartiner les deux
fonds de confiture d'abri-
cots, puis reconstituer le
gateau. Napper le des-
sus d'une couche de
pate d'amandes.

14. Incorporer et faire
fondre le reste de la cou-
verture grossiérement
coupée en morceaux
dans la moitié déja fon-
due. Dés gue le mélange
est homogéne, éloigner
du feu: le mélange a
atteint la température
idéale.

15. Verser la moitié de la
couverture sur le gateau
en I'étalant réguliérement
a l'aide de la lame d'un
couteau, tout en faisant
tourner le gateau sur son
axe.

16. Tartiner tout le bord
de couverture.

17. Avec un couteau
chauffé au-dessus de la
plaque de la cuisiniére
ou de la flamme du gaz,
marquer les parts pour
que le glacage au cho-
colat ne s'émiette pas au
découpage.
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LA PATE SABLEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR LA
PREPARATION

1. Ingrédients, mains,
surface de travail doi-
vent étre bien froids.
Lidéal est de travailler
sur une plague de mar-
bre, qui reste fraiche
lorsqu’il fait chaud.

2. Il est préférable d'uti-
liser du sucre trés fin
ou méme du sucre gla-
ce, qui donne une pa-
tisserie délicate et vrai-
ment sablée. Le sucre
cristallisé, par contre,
mouchéte les gateaux
de petits points bruns.
3. Il vaut mieux travail-
ler la péate trop peu que
trop longtemps! Peu
importe si quelques
grumeaux de beurre
restent alors visibles.

4. Il est absolument in-
dispensable de laisser
reposer la pate et cela,
bien entendu, au réfri-
gérateur. |l sera ainsi
plus facile de I'abaisser
et de foncer le moule.
5. Le sucre rend la pa-
te croustillante, ce qui
est idéal pour les fonds
de tarte et de tartelet-
tes. Mais il y a I'envers
de la médaille: le sucre
attire 'humidité, aussi
bien des fruits de la
garniture que de l'air
ambiant. Autrement dit,
la pate ramoallit vite. Tar-
tes et tartelettes sont
donc a savourer sans
attendre, ce qui ne de-
vrait pas poser trop de
problémes . ..

6. La péate, roulée en
boule et protégée par
du film transparent ou
de I'aluminium ména-
ger, ne risque pas de
se dessécher au réfri-
gérateur.
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Son nom dit tout de sa texture, et pourtant les patisseries
en pate sablée fondent sur la langue. Elles sont
croustillantes et tendres a la fois. On utilise aussi bien la pate sablée
pour les petits gateaux que pour des fonds de tarte dont
la qualité principale est de ne pas crodler sous le poids des fruits
ou autres garnitures. Preuve en est qu'elle supporte
'oppulente creme au fromage blanc!

Lo pdfe
qui ame
les mains fraiches

La péate sablée se prépare avec les mains — pas de batteurs ni de
cuiller en bois entre le patissier et sa pate.
Mais pour que celle-ci ne colle pas et ne soit pas molle, les mains qui
la travaillent doivent étre fraiches: le plus simple

est de les passer sous I'eau froide avant de se mettre a la tache.
La mauvaise réaction, le cas échéant, est d’ajouter de

la farine, ce qu'il ne faut faire & aucun prix si on veut qu'a la sortie
du four la pate ne ressemble pas a du ciment craquelé.

Voici la méthode des gens de métier: ils commencent par hacher tous
les ingrédients sur la surface de travail avec un grand
couteau pour obtenir de fins grumeaux. Alors seulement ils “en viennent
aux mains” et rassemblent les grumeaux en une
pate homogene. De la a appeler la pate sablée “pate hachée”,

il n'y a qu'un clin d'ceil de patissier!

LA PATE SABLEE EST
TRES VITE FAITE

Il faut cependant lui ac-
corder une demi-heure
de repos (au réfrigéra-
teur) pour qu'elle dur-
cisse et que la farine
puisse produire son
gluten. Voici un truc
pour retenir facilement
la recette: 1, 2, 3, ce qui
veut dire 100 g de su-
cre, 200 g de beurre et
300 g de farine, plus un
ceuf.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

1. I n'est pas plus né-
cessaire de graisser les
moules que de les che-
miser de papier & patis-
serie: la pate contient
assez de beurre.

2. La pate sablée doit
étre cuite a four chaud
pour que le sucre cara-
mélise et que la péatis-
serie soit dorée et
croustillante: 200 a 220
degrés.

3. Il est préférable de
cuire les fonds de tartes
a blanc (page 28) si on
prévoit des garnitures
juteuses (fruits, cremes).
lls sont plus croustil-
lants et se détrempent
moins vite.




RECETTE DE BASE:
LES SABLES

L'OUTILLAGE

un tamis

une cuiller a soupe

un grand couteau

une tole

un pinceau & patisserie
un rouleau a patisserie
un emporte-piece

une grille a patisserie

LES INGREDIENTS

100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

LA CONSERVATION
La pate sablée se gar-
de une semaine au re-
frigérateur. Elle se con-
serve frés bien au con-
gélateur. On la laissera
decongeler au réfrige-
rateur pour éviter qu'el-
le ne devienne trop
molle.

PREPARATION ET CUISSON

—
« -

.

1. Peser et préparer tous
les ingrédients et les
metire au frais.

7”

2. Tamiser la farine sur la
surface de travail en for-
mant un monticule.

3. Y creuser un trou &
l'aide de la cuiller.

4. Verser le sucre dans
la “fontaine”.

5. Casser I'ceuf par-des-
Sus.

6. Couper le beurre re-
froidi en morceaux.

_“H

7. Semer les morceaux
de beurre sur la farine.

10. Former une boule,
envelopper de film trans-
parent et mettre au frais.

8. Hacher tous les ingré-
dients de la lame du
couteau.

11. Pendant ce temps,
badigeonner la tble
de beurre.

9. Rassembiler en une
péte souple, en travail-
lant rapidement.

12. Saupoudrer régulie-
rement de farine.

13. Fariner la boule de
pate et “fraiser” avec la
paume des mains.

14. Abaisser au rouleau
(0,3 cm environ) sur une
surface farinée.

16. Découper la pate
abaissée.

17. Poser les rondelles
ainsi obtenues cote &
cote sur la tole.

15. Passer 'emporte-
piéce dans la farine pour
qu'il ne colle pas ala pate.

18. Faire cuire 10 minu-
tes au four préchauffé a
220 degrés.

RECETTE DE BASE:
FONDS DE TARTES
On compte la mottie
des ingredients men-
tionnés dans la recette
de base de la pate sa-
blée, en n'utilisant que
le jaune de l'ceuf.

1. Abaisser sur 0,3 a
0,5cm la pate préparee
comme dans la recette
filmée ci-contre. Poser
dessus l'anneau d'un
moule a fond amovible
et découper un cercle.
2. Poser ce cercle de
pate sur le fond du
moule beurré et fariné
et piquer plusieurs fois
a la fourchette pour que
la pate ne se bosselle
pas a la cuisson.

3. Rassembler les res-
tes de pate en boudin
et coller celui-ci le long
du bord du moule.

4, Faire cuire comme In-
diqué dans la recette et
laisser refroidir.

Conseil pratique: on
peut utiliser les fonds
ainsi cuits a blanc pour
confectionner les piéces
montées des grands
jours, qui seront ainsi
plus stables. Croustil-
lants gu'ils sont, ils con-
trastent en outre agréa-
blement avec les cou-
ches aériennes de bis-
cuits fourrés de creme
qu'ils supportent.
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LA PATE SABLEE — DECORER LES PETITS GATEAUX

Du fond du coaur

ad frmament

La péate sablée est la base méme d’une foule de
délicieux petits gateaux. Le principe est
toujours le méme: on abaisse la pate au rouleau
avant d'y découper a I'emporte-piéce
des formes au choix. Reste a les décorer, et c'est
la qu'il faut savoir faire preuve d’un
brin de fantaisie, compte tenu de la saison et des
circonstances: coeurs rose tendre pour
prendre le thé a deux, étoiles et sapins de Noel,
demi-lunes et “bretzel” sucré en
toute occasion. On peut laisser libre cours & son
imagination: glagages colorés et décors pop,
chocolat granulé, pralin, amandes et fruits confits,
pour ne citer que quelques exemples.
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1. PETITS GATEAUX AUX
CERISES CONFITES
Ingrédients pour la pate:

100 g de sucre

2. CCEURS ROSES
Ingrédients:

pate sablée (ci-contre)
Glacage:

3. BRETZELS AU SUCRE
ET AU CHOCOLAT
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

Glacage:

1jaune d'ceuf

200 g de beurre 250 g de sucre glace
300 g de farine 1,25 dl de jus de cerise
1 ceuf ou de betterave
Garniture:

100 g de farine
50 g de sucre

50 g de beurre

1 jaune d'ceuf
Décor:

20 cerises confites

coupées en deux

1. Préparer la pate selon
la recette de base (page
107) ainsi que le glacage
granulé de la page 111.
2. Abaisser la pate sur
2mm et y découper des
cercles dentelés.

3. Ranger sur une tole,
dorer au jaune d'oeuf,
saupoudrer de glacage
et décorer de demi-
cerises.

4. Faire cuire 10 minutes
a 220 degrés.

1. Abaisser la pate pré-
parée selon la recette de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur. Découper
des ceeurs de différentes
tailles a 'emporte-piece.
2. Faire cuire les coeurs
10 minutes environ au
four a 225 degrés.

3. Faire réduire le jus
choisi pour le glacage @
noter: le jus de betterave
n'a pas de golt!) pour
intensifier la couleur.

4. Incorporer le sucre
glace et étaler sur les
ceoeurs.

100 g de sucre en grains
100 g de glacage au
chocolat

1. Abaisser la pate pré-
parée selon la recette de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des bretzels a I'em-
porte-piece.

2. Dorer la moitié d'entre
eux au jJaune d'ceuf et
les saupoudrer de sucre
en grains.

3. Faire cuire le tout

10 minutes au four a
225 degrés.

4. Enduire les bretzels
non sucrés de glacage
au chocolat fondu.




4. COURONNES AUX
GROSEILLES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

Garniture:

5csdegelée de groseille
3 cs de sucre glace

1. Abaisser la pate pré-
parée selon la recette de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des disques a bord
dentelé.

2. A l'ade d’'un emporte-
piece cannelé, découper
un cercle au centre de la
moitié des disques pour
former des couronnes.

3. Faire cuire le tout

10 minutes a 225 degrés.
4. Badigeonner les dis-
ques entiers de gelée de
groseille, saupoudrer les
couronnes de sucre gla-
ce et les poser dessus.

5. ETOILES GLACEES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

1 jaune d'ceuf

6. LOSANGES AUX
AMANDES

Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

Glacage: 2 jaunes d'ceufs
250 g de sucre glace 200 g d'amandes
1cs d'eau mondeées coupees en

perles en sucre

deux

I» cc de cannelle

1. Abaisser la pate pré-
parée selon la recette de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des étolles.

2. Dorer le tiers de ces
étoiles au jaune d'oeuf et
les parsemer d'amandes
effilées.

3. Faire cuire le tout 10
minutes a 225 degrés.

4. Enduire un deuxiéme
tiers d’étoiles d'un glaca-
ge préparé avec le sucre
glace et I'eau, parsemer
de perles en sucre.

5. Parfumer le reste du
glacage a la cannelle et
I'étaler sur les étoiles
restantes.

1. Abaisser la pate prépa-
rée selon la recette de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des petits losanges
(2x5 cm) a l'aide de la
roulette a pate.

2. Dorer au jaune d'ceuf
et poser une moitié
d’'amande au centre de
chaque losange.

7. DEMI-LUNES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

3 cs de sucre glace

1cs de cacao

1. Abaisser la pate pré-
parée selon la recette de
base (page 107) sur2 mm
d'épaisseur et y décou-
per des demi-lunes a
'emporte-piece.

2. Faire cuire 10 minutes
au four a 225 degrés.

3. Mélanger le sucre gla-
ce et le cacao et sau-
poudrer les demi-lunes.

8. SAPINS DE NOEL ET
ETOILES FILANTES
Ingrédients:

pate sablée (colonne de
gauche)

Glacage:

250 g de sucre glace

3 c¢cs deau

1 pincée de safran

glacage rouge et vert

en tube

100 g de pistaches
hachées

1. Abaisser la pate et y
découper des sapins et
des étoiles filantes.

2. Faire cuire 10 minutes
au four a 225 degrés.

3. Mélanger le sucre
glace et I'eau pour badi-
geonner les sapins.
Colorer le reste avec le
safran et enduire les
étoiles filantes.

4. Décorer comme sur la
photo.




LA PATE SABLEE — VARIANTES

SPEcuLOS
Ingrédients:

500 g de farine

200 g de cassonade

1 pincée de clou de

girofle en poudre

1 pincée de cardamome

moulue

1 cc de cannelle

2 ceufs

200 g de beurre

100 g de noisettes

moulues

1. Préparer une pate
sablée comme dans la
recette de base (page
107).

2. Passer un moule en
bois sculpté dans la fari-
ne, secouer pour faire
tomber l'excédent.

3. Remplir le moule de
pate en tassant bien.

4. Sortir le spéculos du
moule en tapotant ce
dernier et ranger sur une
plague.

5. Faire cuire 15 minutes
au four préalablement
chauffé & 200 degrés.

les NomMibreux
descendonts de 1o
o0fe soblee

Toutes les variations sur le theme de la pate sablée font en quelque
sorte partie d'une grande famille, dont les membres ont
tous une personnalité bien marquée. Cette personnalité, c'est avant
tout aux épices qu'ils la doivent: muscade et clou
de girofle, cannelle et cardamome, poivre de Cayenne, coriandre ou
vanille. lls changent aussi de couleur selon les
ingrédients particuliers gu'ils contiennent: cacao, écorce d'orange
ou de citron confite, zeste de citron finement rapé.
Pour étre plus croustillants, les membres les plus distingués
de la famille sont en outre enrichis de beurre
ou de jaune d'ceuf, ou ont changé leur habit de simple farine
contre une parure d'amandes ou de noisettes
finement moulues, ce qui leur donne une saveur incomparable.

PETITS GATEAUX AUX
FLOCONS D’AVOINE
Ingrédients:

250 g de beurre

300 g de sucre

2 ceufs

300 g de flocons d'avoine
150 g de farine de froment
Y2 sachet de poudre

a lever

100 g de raisins secs

1. Réunir tous les ingré-
dients en une pate mol-
lette.

2. A l'aide d'une cuiller &
café, prélever des por-
tions de pate et les ran-
ger sur une tole beurrée
en formant des petits tas.
3. Faire cuire 15 minutes
au four préalablement
chauffé a 200 degrés.




CROISSANTS
A LA VANILLE

Ingrédients pour la pate:

125 g de sucre

200 g de beurre

250 g de farine

200 g d'amandes
moulues

2 jaunes d'ceufs
l'intérieur gratté d'une
gousse de vanille

(ou 1 sachet de sucre
vanillé)

3 cs de sucre glace

1. Préparer une pate sa-
blée comme indiqué
dans la recette de base
(page 107).

2. Former des boudins
d'environ 2 cm de dia-
metre et y découper des
morceaux de 1 cm de
long.

3. Donner a ces mor-
ceaux de pate la forme
de petits croissants et
les faire cuire 10 minutes
au four a 220 degrés (ils
ne doivent pas prendre
couleur).

4. Mélanger l'intérieur
gratté de la gousse de
vanille au sucre glace et
verser sur une assiette.
5. Passer les petits crois-
sants dans le sucre va-
nillé avant gu'ils ne soient
complétement refroidis.

PETITS GATEAUX AU

BEURRE NOISETTE

Ingrédients pour la pate:

250 g de beurre "

200 g de sucre PETITS GATEAUX NOIR
1 pincée de sel ET BLANC .

2 cs de lait Ingrédients pour la péate:
400 g de farine 150 g de sucre

100 g de sucre 150 g de beurre

1. Chauffer le beurre jus- ‘;300 g de kanne

qu'a couleur noisette. Le oeu

verser dans une terrine 1 cc de cacao

et le laisser refroidir. Dés | 1 blanc d'ceuf

qu'il est a nouveau soli-
difié, le travailler en
mousse en ajoutant le
sucre, le sel et le lait.

2. Amalgamer la farine
en dernier lieu. Mettre la
pate au frais.

3. Former des boudins
de 2 cm de diamétre, les
rouler dans le sucre et
remettre au frais pendant
20 minutes environ.

4. Couper les boudins
en tranches et faire cuire
celles-ci 10 minutes a
200 degrés.

STREUSEL
(nappage croustillant)

300 g de farine

150 g de sucre

1 jaune d'ceuf

1 pincée de cannelle
150 g de beurre

Travailler le tout du bout
des doigts pour obtenir
des gros grumeaux, dont
on garnit patisseries et
petits gateaux.

1. Préparer une pate sa-
blée comme indiqué
dans la recette de base
(page 107) et en réserver
une poignée.

2. Amalgamer le cacao a
la moitié de ce qui reste.
3. Abaisser les deux por-
tions de pate en formant
des rectangles de 5 mm
d'épaisseur.

4. Badigeonner le rec-
tangle de péte claire au
blanc d'ceuf et le recou-
vrir du rectangle de pate
au cacao.

5. Découper des bandes
larges de 0,5 cm trés
exactement (le mieux est
d'utiliser une régle).

6. Abaisser la pate réser-
vée. Poser dessus, en
les collant au blanc
d'ceuf, les bandes de pa-
te de deux couleurs, en
formant un damier.

7. Envelopper le tout
dans la pate claire, en-
tourer de film transparent
et mettre au frais.

8. Déecouper le bloc de
pate en tranches de 5
mm d'épaisseur. Faire
cuire 10 minutes a 200
degrés.

PETITS FOURS AUX
AMANDES

Ingrédients pour la pate:
100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine
Garniture:

100 g de sucre

2 cs de beurre

1,25 dl de créme

100 g d'amandes effilées
ou détaillées en
batonnets

2 cs de cerises

confites hachées

1. Abaisser la pate sur
2mm d'épaisseur, la po-
ser sur une tdle et piquer
plusieurs fois a la four-
chette.

2. Caraméliser lentement
le sucre prévu pour la
garniture, éloigner du
feu, incorporer le beurre
et la creme.

3. Ajouter les amandes
et les cerises, verser sur
le fond de pate sablée.
4. Faire cuire 15 minutes
a 200 degrés.

5. Couper en losanges
au sortir du four.

e S |
BISCUITS A L’ANIS
Ingrédients:

200 g de sucre glace

2 ceufs

250 g de farine

1 pincée de bicarbonate
de soude

1a 2cs de graines d'anis

1. Préparer une pate sa-
blée ferme, comme indi-
qué dans la recette de
base (page 107).

2. Abaisser la pate sur un
centimetre d'épaisseur.

3. Fariner un moule per-
mettant d’obtenir sur les
gateaux des illustrations
en relief, secouer pour
faire tomber I'excédent
de farine, puis presser
fermement le moule
dans la pate. Découper
ensuite les carrés qui for-
meront les biscuits.

4. Parsemer une plaque
beurrée de graines
d’anis et ranger dessus
les carrés de pate.

5. Laisser sécher pen-
dant 24 heures dans un
endroit chaud.

6. Faire sécher plutdt que
cuire au four préalable-
ment chauffé (120 a 130
degrés). Les biscuits doi-
vent rester bien blancs.

il




LA PATE SABLEE — LES TARTELETTES

un it ge ceme

oour les fruits

les plus dvers

A n'importe quelle heure, avec une tasse de café, quel délice!
Et pourtant, rien de plus facile a faire:

fonds de pate croustillants, ronds ou en forme de barquettes,

qui se conservent pendant des semaines
dans une boite en fer-blanc hermétiquement fermée. On les nappe
ensuite de creme fouettée ou de creme a la

vanille ou au chocolat, puis on les garnit de fruits frais ou en

conserve avant de napper le tout de
sirops aux parfums assortis ou de confiture d'abricots.

TARTELETTES
Ingrédients pour 8 a 10
fonds:

100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

beurre pour enduire les

moules

farine pour les sau-

poudrer

légumes secs pour cuire
a blanc
(page 28)

12

1. Préparer la pate selon
la recette de base (page
107).

2. Beurrer et fariner des
moules a tartelettes.

3. Abaisser la pate sur
2mm pour foncer les
moules (page 28).

4. Chemiser de papier a
patisserie ou d'alumi-
nium meénager et recou-
vrir de legumes secs.

5. Faire cuire 15 minutes
au four a 200 degrés.
Retirer le papier et les
legumes secs, demouler
les fonds et les laisser
refroidir sur une grille &
patisserie.

PHOTO CI-CONTRE:
Un choix de tartelettes a
titre d'inspiration (de
gauche a droite): tartelet-
te aux kiwis & la creme
patissiére. Tartelette aux
mandarines a la gana-
che (page 240), saupou-
drée de pralin. Barquette
a la mangue, garnie de
cerises et de creme
fouettée. Barquette aux
fraises a la créeme patis-
siére. Tartelette aux oran-
ges a la créeme patissie-
re, garnie d'une cerise.







LA PATE SABLEE — LES TARTES

Recette de base:
TARTE AUX POMMES
Ingreédients pour la pate:

300 g de farine

1 ¢s de sucre

1 cc de sel

200 g de beurre

1 ceuf

1 kg de pommes
acidulées (boskoop ou
reinettes p. ex)

2 c¢s de sucre glace

Préparer une pate
sablée comme dans la
recette de base (page
107).

2. Foncer un moule a
tarte ou un moule a fond
amovible, piquer plu-
sieurs fois a la fourchette.
3. Eplucher les pommes
(facultatif), les couper en
deux pour retirer les
coeurs, puis les détailler
en minces quartiers,

4. Ranger ces quartiers
sur le fond de pate en
les faisant chevaucher
et en formant un joli
dessin.

5. Saupoudrer de sucre
et faire cuire 15 a 20 mi-
nutes a 250 degrés.

6. Saupoudrer de sucre
glace et servir chaud.

R
Les farfes aux frus
C la francaise

Elles sont célebres dans le monde entier et symbolisent en quelque sorte
lafinesse de notre cuisine' un fond de pate trés mince,
croustillant et au bon goQt de beurre, garni de fruits finement émincés,
puis cuit a four bien chaud — la pate et les fruits doivent
prendre couleur. Saupoudrée de sucre glace au sortir du four, la tarte est
servie sans attendre, encore chaude, pour couronner un
repas léger (Voir aussiles fonds de tartes en péte feuilletée, pages 180/181 )
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VARIANTES:

Tous les fruits qui sup-
portent d'étre cuits con-
viennent: poires, péches,
abricots, prunes ou mira-
belles, par exemple.

On peut aussi parsemer
les fruits d'amandes effi-
lées ou émincées avant
de glisser la tarte au four;
ou la napper de confiture
d'abricots tiede dés qu'el-
le est cuite — c'est trés jo-
li et délicieux.

La tarte est plus somp-
tueuse encore si on dis-
pose les fruits sur un lit
de creme patissiére.

LA TARTE TATIN

Il s'agit d'une tarte ren-
versee, qui constitue un
dessert a la fois raffiné
et trés spectaculaire.
Un idée des sceurs
Tatin, qui tenaient, au
début du siécle, un hotel
a Lamotte-Beuvron.

On peut la faire cuire
dans une poéle si on
ne dispose pas d'un
moule supportant la
chaleur de la plague ou
la flamme du gaz.
Commencer par cara-
méliser 4 cs de sucre
dans la méme quantité
de beurre. Disposer en-
suite dans la poéle des
pommes epluchées,
débarrassées de leur
coeur et coupées en
quartiers, coté bombe
en dessous. Pocher &
feu vif, puis couvrir d'un
disque de pate sablee,
abaissée sur 5 mm
d'épaisseur. Faire cuire
30 & 35 minutes au
four a 190 degres, re-
tourner sur le plat de
service et porter a table
sans attendre — la tarte
Tatin se mange de pré-
férence chaude.

On prépare de la mé-
me maniére des tartes
renversées aux poires,
aux péches, aux abri-
cots, etc.
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LA PATE SABLEE — UN MORCEAU DE ROI

116

A TOUS ceux qul

ament les enfonts . . .

...un bon conseil: qu'ils apprennent a préparer
le gateau au fromage blanc — les petits n'y
résistent pas! Le réussir n'est pas évident: s'il gonfle
merveilleusement dans le four, il lui
arrive malheureusement de retomber lamentable-
ment dés qu'il en sort. Mais il y a un truc:

il suffit de sortir le gateau du four a mi-cuisson et de
passer rapidement un petit couteau
pointu entre le bord de pate et la garniture. Laisser
reposer cing minutes, puis remettre
au four pour terminer la cuisson. Le résultat
est étonnant!

GATEAU AU FROMAGE
BLANC

Ingrédients pour la pate:

100 g de sucre

200 g de beurre

300 g de farine

1 ceuf

beurre et farine

pour le moule

légumes secs pour
cuire & blanc

Garniture:

500 g de fromage blanc
150 g de sucre

1 cc a café de sucre
vanilleé

le zeste rapé d'un citron
1.cs de farine et

autant de fécule

7 jaunes d'ceufs

7 blancs d'ceufs

50 g de sucre

50 g de beurre fondu

1. Préparer la pate
comme dans la recette
de base (page 107).

2. Foncer et fariner un
moule & fond amovible.
3. Faire cuire le fond a
blanc pendant 15 minu-
tes (page 28), pour que
la garniture ne le détrem-

pre-pas et gu'il soit bien
croustillant.

4. Amalgamer le fromage
blanc, les 150 g de sucre,
le sucre vanillg, le zeste
de citron, la farine, la fé-
cule et les jaunes d'ceufs.
5. Monter les blancs
d'ceufs en neige ferme
avec le reste du sucre et
I'incorporer délicaterment
a l'appareil en méme
temps que le beurre
fondu.

6. Verser sur le fond cuit
a blanc et faire cuire 40
minutes en tout (voir le
“truc” ci-dessus) a 180
degrés.

7. Enlever le tour du
moule dés que le gateau
sort du four, faire glisser
celui-ci sur une grille a
patisserie et laisser
refroidir.

GATEAU AU FROMAGE
BLANC ET AUX CERISES
Préparer une compote
de cerises (page 81), lalier
avec un peu de fécule et
la verser sur le fond de
pate cuit a blanc avant
de napper de l'appareil
au fromage blanc. Faire
cuire comme ci-dessus.
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LA PATE SABLEE — PETITS FOURS SECS

PETITS FOURS SECS
Ingrédients pour la pate:

200 g de beurre ramolli

100 g de sucre

1 ceuf

8 cs de lait

200 g de farine

100 g de fécule

beurre et farine

pour le moule

1. Travailler le beurre, le
sucre, I'ceuf et le lait en
mousse.

2. Incorporer la farine et
la fécule, en procédant
rapidement pour que la
farine n'ait pas le temps
de développer son glu-
ten. Mettre au frais pen-
dant 30 minutes.

3. Remplir une poche a
douille en étoile (on peut
aussi utiliser une serin-
gue a patisserie) et dé-
poser des formes au
choix sur une tole
beurrée et farinée

4. Faire cuire 10 minutes
environ a 190 degres.
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Une pdite sablee
foufe en douceur

La fameuse exception a la regle: la pate sablée
destinée aux petits fours secs, qui ne supporte pas d'étre pétrie.
On y ajoute méme du lait pour la rendre plus souple.

Et au lieu de I'abaisser au rouleau, on se contente de la mouler
a la poche a douille. En choisissant une
douille en étoile qui permettra de former des S, des craquelins,
des rosettes ou des couronnes.

CONSEILS POUR LA
DECORATION
Délicieux gu'ils sont, les
petits fours secs seront
plus jolis encore si on
les décore avec un brin
de fantaisie, avant de les
glisser au four ou dés
gu'ls en sortent.

Avant la cuisson:

— Cerises confites entie-
res ou hachées, moities
d'amandes ou de pista-
ches, sucre en grains.
Aprés la cuisson:

— Plonger les gateaux
entiers ou les deux extre-
mités seulement dans
un glacage au chocolat,
aux noisettes ou au cro-
quant.

— Semer sur le glacage
avant qu'il ne se fige des
perles en sucre, des noix
hachées ou du sucre en
grains coloré.

— Tartiner les gateaux de
croguant fondu ou de
confiture et les réunir
deux par deux avant de
les plonger dans le gla-
cage.
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Lo ronde odorante des gateaius
en pdite levee




LA PATE LEVEE — RECETTE DE BASE

LA LEVURE

Elle doit étre toute frai-
che. Et il est facile de
s'en assurer: d'un
aspect soyeux, un peu
brillant, son odeur est
fraiche et acidulée et
elle se brise en mor-
ceaux bien francs. On la
trouve généralement en
cubes (40 g environ) et
elle se conserve jusqu'a
trois mois au congéla-
teur. Il existe également,
et elles sont bien prati-
ques puisqu'elles se
conservent pendant un
an, des levures en pou-
dre et des levures ins-
tantanées en petits
sachets.

QUEL EST LE SECRET
DE LA LEVURE?

Les cellules de la levure
sont bien vivantes: ce
sont des champignons
qui ont besoin d'air, d’hu-
midité, de chaleur et de
nutriments pour se mul-
tiplier. Elles provoquent
une fermentation dans
la pate, en dégageant
du gaz carbonique et
de l'alcool en une multi-
tude de petites bulles
qui la font lever et aug-
mentent son volume du
simple au double. Les
bactéries de la levure
craignent autant une
forte chaleur que le
froid: tous deux les
détruisent. D'ou 'impor-
tance de la température
du lait dans lequel on
dissout la levure et qui
doit étre celle de la
main: 35 degrés exac-
tement. Il faut savoir
aussi que le sel, le su-
cre et le beurre ne doi-
vent pas entrer en con-
tact direct avec la levu-
re, dont ils entravent la
pousseée.
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La pdfe qui monte,
Qul monte . ..

Elle vous fait peur? On a tant dit qu'elle était lunatique, difficile . . .
Eh bien non, la réussir est un jeu d'enfant!
Trois choses suffisent: le temps — c'est une question d’organisation;
une cuisine pas trop froide — il suffit d’'y remédier
ou de faire sa pate ailleurs; et quelques connaisances sur le mode
de vie des bactéries: il n'y a qu'a lire ce qui suit.

LA PATE LEVEE ET SES SATELLITES
Les proportions des différents ingrédients, levure,
beurre, ceufs et farine,
varient selon le gateau qu'on prépare:

o |22l & | .8 €

= | & o iz )
Farine 5009|3759g|500g|475g|500¢g
Levure 40g| 20g| 30g| 40g| 609
Sucre 50g| 75g| 60g| 90g| 60g
CEufs 2 1 6 2 5
Lait 2,5dl {1,25dl| 4cs | 8cs | 2,5dl
Beurre — |150g|400g| 90g|150¢g

AVANT DE
COMMENCER

— Tout d'abord, il faut se
claustrer, fermer portes
et fenétres, veiller & ce
que la cuisine soit chau-
de: l'ideal est 21 degrés.
— Préparer tous les in-
grédients sur la surface
de travail: ils doivent
étre 4 la méme tempé-
rature.

— Ne pas travailler sur
une plaque de marbre,
qui serait trop froide
pour que la levure agis-
se normalement: utiliser
de préférence une plan-
che a patisserie.

DEUX METHODES

La méthode classique
est celle présentée ci-
contre, dans la recette
fimee. La deuxieme est
plus simple, mais de-
mande plus de temps:
tous les ingrédients sont
rassemblés dans le bol
d’un robot ménager et
on se contente de bien
les amalgamer. Une
premiere pousse se fait
au refrigérateur: la pate
en boule dans un bol
fariné, recouvert d'un
torchon de cuisine. Au
bout de quatre heures,
on travaille la pate pour
lui incorporer de lair, in-
dispensable a la levure.
Quatre heures plus tard,
la pate est préte a étre
utilisée comme celle
qu'on prépare selon la
méthode classique.




L'OUTILLAGE

un tamis

une terrine

une cuiller a soupe

un rouleau a patisserie
une tole

LES INGREDIENTS

500 g de farine

40 g de levure

60 g de sucre

1 pincée de sel

2 ceufs

25 dl de lait

Pour la pate sucrée:
40 g de sucre
50 g de beurre

LES OPERATIONS
Préparation: 20 minutes
Pour lever- 3 a 4 heures
Cuisson: 20 minutes
Température:

180 a 200 degrés

Pour refroidir:

10 & 20 minutes

LA CONSERVATION
La pate levée se con-
serve un jour au réfrigé-
rateur el, selon sa te-
neur en matiére grasse,
de deux & cing mois au
congélateur.

Les patisseries en pate

PREPARATION ET CUISSON

1. Peser et mesurer les
ingrédients & tempéra-
ture ambiante.

5. Ajouter 4 cs de farine
et mélanger pour obtenir
une bouillie épaisse.

2. Tamiser la farine dans
une grande terrine.

6. Ajouter une pincée de
sucre.

—~

3. Chauffer le lait & petit
feu.

3

4. Emietter la levure
dans le lait tiede.

7. Laisser lever a couvert
pendant 30 minutes.

9. Casser les ceufs un a
un dans le puits.

10. Ajouter le beurre divi-
S€ en morceaux.

levée se mangent tou-
jours fraiches. On les
surgélera avant gu'elles
ne soient complétement
refroidies et on les lais-
sera décongeler a tem-
perature ambiante
avant de les passer
rapidement au four
chaud.

13. Couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser lever
pendant 2 & 3 heures.

17. Parsemer de co-
peaux de beurre et lais-
ser lever 15 minutes.

8. Amalgamer le sucre
etleselalafanne ety
ménager un puits.

o

1. Verser la boulllie a la
levure dans la terrine.

12. Rassembler le tout
en une pate lisse.

14. Pétrir énergiqguement
la pate.

15. Abaisser au rouleau
sur la surface de travail
farinée.

18. Saupoudrer regulie-
rement de sucre.

19. Glisser la tole au four
préalablement chauffé.

16. Etendre délicatement
sur une tole beurrée.

20. Sortir du four au bout
de 20 minutes et laisser
refroidir.
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LA PATE LEVEE — SPECIALITES

Gateaux dalleurs
quoN CRIECIE
Cchez NoUs

Peu connues chez nous, certaines patisseries
populaires chez nos voisins de I'Est
risqueraient fort de se tailler une place de choix
parmi les best-sellers . . . si on en détenait
la recette. Qu'a cela ne tienne: en voici quelques-
unes qui feront a coup sir la joie
des enfants et, pourquoi pas, de leurs ainés.

GATEAU AUX GATEAU A LA
AMANDES CANNELLE
(en haut) (en bas)
Ingrédients: Ingrédients:
pate levée (page 123) pate levée (page 123)
Garniture: Garniture:
250 g de beurre 300 g de farine
5 c¢s de sucre 150 g de beurre
3 cs d'amandes effilées 150 g de sucre
1 jaune d'ceuf
1. Préparer une péate le- 1 pincée de cannelie

vée selon la recette de
base, l'abaisser au rou-
leau et I'étendre sur une
tole beurree.

2. Diviser le beurre en
copeaux qu'en séme
régulierement sur la
pate. Laisser lever pen-
dant 10 minutes.

3. Parsemer de sucre et
d'amandes effilées.

4. Faire cuire 30 minutes
au four préalablement
chauffé a 180 a 200
degrés.
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1. Préparer une péate le-
vée selon la recette de
base, 'abaisser au rou-
leau et I'étendre sur une
tole beurree.

2. Mélanger tous les au-
tres ingrédients pour ob-
tenir des grumeaux.

3. Semer ces grumeaux
sur la pate, puis laisser
lever celle-ci pendant

10 minutes.

4. Faire cuire 25 minutes
au four préalablement
chauffé a 180 a 200
degrés).




BIENENSTICH
Ingredients:

péle levée (page 123)
Garniture;

150 g de beurre

100 g de sucre

2,5 dl de créeme

300 g d'amandes effilées
ou émincees

1. Préparer la pate selon
la recette de base, I'a-
baisser au rouleau et I'é-
tendre sur une téle beur-
rée.

2. Faire fondre le beurre
a feu doux.

3. Ajouter le sucre et le
laisser fondre sans pren-
dre couleur.

4. Mouiller avec la creme
et porter a ébulliion.

5. Ajouter les amandes,
laisser refroidir et verser
sur la pate.

6. Faire cuire 30 minutes
a 180 degrés.

Variante;

Les tartines russes (pa-
ges 58/59) ne sont rien
d'autre qu'un “Bienen-
stich” coupé en mor-
ceaux et fourré de creme
au beurre (page 235) ou
de créme patissiére (pa-
ge 240).

GATEAU EN ROSACES
(photo page 59)
Ingredients:
pate levée
Garniture:
2509 de pate d'amandes
25dl de lait

100 g de raisins secs

50 g d'écorce d'orange
et de citron confite

1 jaune d'ceuf pour dorer

1. Préparer la pate selon
la recette de base.

2. Délayer la pate d'a-
mandes dans le lait pour
obtenir une boulllie lisse
3. Abaisser la pate sur
une épaisseur d'un cen-
trimétre environ et la tar-
tiner de boulllie & la pate
d'amandes.

4. Parsemer de raisins
secs el d'écorce de ci-
tron et d'orange confite
hachée menu.

5. Enrouler la pate en
boudin.

6. Couper le boudin en
tranches d'un centimétre
d'épaisseur el ranger
celles-ci cole a cote sur
une tole beurrée.

7. Dorer au jaune d'oeuf
el faire cuire 15 & 20 mi-
nutes au four préchauffé
a 180 degres.
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LA PATE LEVEE — TARTES AUX FRUITS

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA PATE
— Si on désire un fond
mince et croustillant, on
préparera la pate levée
avec la moitieé des ingré-
dients mentionnés dans
la recette de base.

— Pour que le jus des
fruts ne détrempe pas
trop le fond de pate, on
saupoudrera celle-ci de
chapelure ou de noiset-
tes, amandes, etc. mou-
lues.

— On peut aussi tartiner
le fond de creme patis-
siére avant de le garnir,
pour gu'il ne ramolisse
pas.

TARTE AUX PRUNES
Ingrédients:

pate levée (page 123)
4 cs de chapelure

2 kg de prunes

6 cs de sucre

% cc de cannelle

1. Préparer la pate selon
la recette de base,
I'abaisser et foncer une
plague a four beurrée.

2. Saupoudrer toute
I'abaisse de chapelure et
laisser lever la pate pen-
dant 10 minutes.

3. Pendant ce temps,
fendre les prunes pour
pouvoir retirer les noyaux
et les ranger serré sur la
pate, comme sur la pho-
to ci-contre.

4. Mélanger le sucre et
la cannelle pour saupou-
drer les fruits.

5. Faire cuire la tarte 45
minutes a 180 degrés.
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Hes sont j/uTeuseS,
oarfuméees

.. et tout le monde les aime. On attend avec impatience la saison
des prunes, méme si elles annoncent la fin de I'été.
Mais on peut aussi préparer de succulentes tartes avec d'autres fruits,
des cerises par exemple, ou des pommes, dont
certainks variétés sont sur le marché du premier au dernier jour de l'an.

POUR LE PLAISIR DES
YEUX...

Appétissantes en soi, les
tartes aux fruits le seront
plus encore si, au sortir
du four, on les

— saupoudre de sucre
en grains (photo 1 ci-
dessus), de cannelle ou
de sucre glace,

— glace avec des sirops
aux mémes parfums
(photo 7),

— nappe d'un sirop de
sucre (photo 5), préparé
avec 250 g de sucre gla-
ce et 4 cs d'eay,

— recouvre d’une légere
couche de gelée de gro-
seille (photo 2) ou de
confiture d’abricots (pho-
to 9). On compte 400 g
de gelée ou de confiture,
qgu’on fait cuire quatre
minutes avec 2 cs de
sucre et 3 cs d’'eau. Eta-
ler sans attendre sur la
tarte toute fraiche.

- .. ET DU PALAIS

Avant de glisser la tarte
au four, on sémera sur
les fruits:

— des raisins secs préa-
lablement mis a gonfler
dans du rhum (photo 3)
— des amandes effilées
(photo 8)

— de la noix de coco
rapée (photo 6)

— du “streusel”, nappage
croustillant décrit a la
page 111 (photo 4)

— de la meringue émiet-
tée (pages 226/227)

— des cacahuétes

— des pistaches

— des pignons

— des flocons d’avoine
grillés au beurre avec du
sucre

TARTE AUX POMMES
Ingrédients:

péte levée (page 123)
25 kg de pommes
(boskoop, golden ou

reinettes)

Jjus de citron

2 cs de sucre

Y5 cc de cannelle
1.¢s de rhum

100 g de raisins secs
50 g d'amandes
emincees

1. Préparer la pate selon
la recette de base et
I'abaisser au rouleau
pour foncer une tole be-
urree. Laisser lever

10 minutes.

2. Pendant ce temps,
éplucher les pommes,
les couper en guatre et
retirer les coeurs, puis
détailler en minces quar-
tiers. Arroser de jus de
citron pour que les fruits
ne noircissent pas.

3. Ranger les fruits sur la
péte, saupoudrer de
sucre et de cannelle.

4. Semer les raisins secs
imbibés de rhum et les
amandes emincees
dans les interstices.

5. Laisser lever une nou-
velle fois pendant 30
minutes avant de faire
cuire 30 minutes au four
préalablement chauffé a
180 degrés.







LA PATE LEVEE — LES TARTES SUISSES

Soldes, comme le pays
dont eles sont une spécialte

RECETTE DE BASE
TARTE AUX CERISES
(ci-dessus a gauche)
Ingrédients:

4 caufs

2.5 dl de creme
4 cs de sucre

2 cc de cannelle

pate levée (page 123)

509 de sucre glace pour

1 cc de beurre pour

saupoudrer la tarte

enquire le moule

400 g de cerises

dénoyautées
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1. Préparer la pate avec
la moitié des ingrédients
mentionnés dans la re-
cette de base et I'abais-
ser sur un centimetre
d'épaisseur environ.

2. Beurrer un moule a
tarte rond et y étendre la
pate.

3. Dénoyauter les cerises
et les ranger sur la pate.

4. Battre les ceufs avec
la creme, le sucre et la
cannelle, verser sur les
fruits.

5. Faire cuire la tarte 40
minutes a 180 degrés.
Saupoudrer de sucre
glace au sortir du four et
servir sans attendre.




La Suisse des alpages verdoyants et du chocolat est aussi celle de la creme.
Et c'est cette creme qui sert de base a la
haison des tartes “solides” et nourrissantes, présentées sur ces pages.

TARTE AUX AIRELLES
(ci-contre a droite)

On la prépare avec des
arrelles fraiches, soigneu-
sement triées, lavées et
égouttées. Répartir les
fruits sur la pate, sucrer a
volonté et napper de liai-
son ceufs/creme.

TARTE AUX POIRES
(ci-dessus a gauche)
Eplucher les porres, les
couper en deux dans la
longueur et retirer les
coeurs avec un épluche-
légume économique.
Ranger sur le fond de
pate, cdté bombé vers le
haut. Garnir éventuelle-
ment le centre d'airelles
ou de grosellles, napper
de laison ceufs/creme et
faire cuire comme dans
la recette de base.

TARTE AUX MYRTILLES
(ci-dessus a droite)

Trier soigneusement les
myrtilles en les débarras-
sant des petites queues
et des feullles. Les laver
et les égoutter sur du pa-
pler absorbant. Préparer
ensuite la tarte comme
dans la recette de base.
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LA PATE LEVEE — LE KOUGLOF
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Le gdteau
au NoM bizarre

C'est un gateau alsacien en forme de boule, "Kugelhopf”

en allemand, mais personne n'est trés sGr de la
facon dont on épelle son nom. La seule chose dont on est certain,

c'est qu'il s'agit d'une patisserie faite d'une pate levée,

cuite dans un moule spécial, rond et cannelé, muni d'une “cheminge”

L’ORIGINE DU NOM
Qu'on l'orthographie kou-
gelhof, gougelhof ou ku-
gelhopf, il est certain que
le kouglof est originaire
du Sud del'Allemagne, et
est devenue par la suite
une spécialité alsacien-
ne. Le Larousse gastro-
nomique signale en pas-
sant que c'est Caréme
qui vulgarisa ce gateau,
dont il tenait la recette
du cuisinier du prince
Schwarzenberg, ambas-
sadeur d'Autriche sous
Napoleon 1¢,

En Alsace, on mange le
kouglof préparé la veille
(il est meilleur légére-
ment rassis) le diman-
che, au petit déjeuner. I
accompagne aussi tres
bien les vins du pays.

centrale qui permet a la chaleur de se repartir regulierement

au ceeur du gateau.

KOUGLOF
Ingrédients pour la pate:

500 g de farine

40 g de levure

60 g de sucre
1 pincée de sel
3 ceufs

250 g de beurre

2.5 dl de lait

200 g de raisins secs

1,25 dl de rhum

100 g d'amandes
mondees
50 g de sucre glace

1. Préparer une péate
levée avec les ingre-
dients mentionnés ci-
dessus, selon la recette
de base de la page 123.
2. Faire gonfler les rai-
sins secs dans le rhum.
3. Hacher grossiérement
les amandes.

4. Abaisser la pate sur
une surface de travail
farinée, en formant un
rectangle de deux centi-
meétres d'épaisseur.
Semer dessus raisins
secs et amandes, puis
enrouler sans serrer
dans la longueur.

5. Poser le rouleau de
pate dans le moule beur-
ré, couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser
lever pendant une heure.

6. Faire cuire 50 a 60 mi-
nutes au four & 180 de-
ares.

7. Démouler au sortir du
four et saupoudrer de
sucre glace. Servir de
préférence tiede: clest
ainsi que le kouglof est
le plus savoureux.

VARIANTES

Le kouglof décrit dans la
recette de base est un
gateau de saveur neutre,
qu'on peut servir tel quel
avec une tasse de café
ou méme, avec du beur-
re et de la confiture, au
petit déjeuner. En Alsace,
c'est l'accompagnement
traditionnel d'un verre de
sylvaner bien frais ou de
gewurztraminer parfumé
et capiteux.

Si on aime les patisse-
ries sucrées, on pourra
fourrer le kouglof de dif-
ferentes manieres, en
remplacant, dans la re-
cette de base, les raisins
secs et les amandes par
les ingrédients ci-aprés:

Meélanger 50 g d'écorce
d'orange confite et autant
d'écorce de citron avec
100 g de raisins secs.

2. Pate d'amandes
Délayer 200 g de pate
d'amandes dans ' | de
lait et y incorporer 100 g
d'amandes grossiére-
ment hachées.

3. Noix

Mélanger 2 cc de gin-
gembre en poudre, 5 cs
de rhum et 4 cs de
sucre a 200 g de noix
hachées.
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LA PATE LEVEE — LES PAINS AUX FRUITS

Is sont aux Noéls clermonds
ce que la neige est a Ihiver

La patisserie, comme la cuisine en géneral, n'a plus de frontiéres.
Penchons-nous donc sur celle des autres pays,
en prenant pour exemple une friandise qui, au moment des fétes de Noel,
est aux Allemands ce que le plum-pudding est aux Anglais
et le panettone aux Italiens. Sa forme est sensée rappeler I'enfant Jésus
emmaillloté dans la creche. Le plus fameux est celui de Dresde,
qu’'on prépare plusieurs semaines a l'avance pour gu'll ait le temps de
développer toute sa saveur jusqu’'a ce que commencent
les grandes réjouissances
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PAIN AUX FRUITS DE
NOEL
(Christstollen)

Ingrédients pour deux
gateaux:

1 kg de farine L
80 g de levure (2 cubes
ou 2 sachets de levure
séeche)

100 g de sucre

1 pincée de sel

2 oceufs

3,75 dl de lait

500 g de beurre
'2ccdecannelle
'2 cc de cardamome
300 g de raisins secs
1,25 dl de rhum

200 g d'amandes
hachées

100 g d’écorce de citron
confite

100 g d'ecorce d'orange
confite

100 g de beurre pour
badigeonner

100 g de sucre glace
pour saupoudrer

1. Préparer une pate le-
vée selon la recette de
base (page 123), eny in-
corporant la cannelle et
la cardamome.

2. Faire gonfler les rai-
sins secs dans le rhum.
3. Abaisser la pate sur

2 cm d'épaisseur, semer
dessus les raisins secs
soigneusement egouttés,
les amandes et I'écorce
d'orange et de citron
confite. Enrouler, pétrir ra-
pidement pour répartir
régulierement tous les
ingrédients de la garnitu-
re sans que les raisins
secs alent le temps de

se décolorer. Diviser en
deux parties égales, for-
mer deux miches de for-
me réguliere et les lais-
ser lever 20 minutes a
couvert.

4. Pratiquer une rainure
longitudinale a l'aide
d'une reglette en bols,
abaisser la moitié de

la pate et la replier sur
l'autre en appuyant
fermement.

5. Poser les deux ga-
teaux sur une plague et
laisser lever une nouvel-
le fois pendant 3 a 4
heures.

6. Faire cuire 75 minutes
au four a 180 degrés.

7. Badigeonner les ga-
teaux encore chauds de
beurre fondu et les sau-
poudrer d’'une épaisse
couche de sucre glace.
Emballer soigneusement
dans de 'aluminium mé-
nager et laisser rassir
pendant deux a quatre
semaines

8. Saupoudrer une nou-
velle fois de sucre glace
avant de couper en tran-
ches réguliéres.
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LA PATE LEVEE — LA BRIOCHE

UNE BRIOCHE EST UNE
BRIOCHE

Elle a son moule, qui lui
donne sa forme tout a
fait typique: d’'un gateau
rond et cannelé émerge
une grosse téte. Il existe
des moules de différen-
tes tailles, mais ils sont
tous passablement éva-
sés et a cotes. Si on ne
dispose pas d'un moule
de ce genre, la brioche
n'est pas une vraie brio-
che mais, méme dans
un moule a cake, elle
n'en sera pas moins
bonne. Il faut prendre
soin de I'entailler profon-
dément dans la longueur
avant de I'enfourner pour
gu'elle puisse bien gon-
fler en cuisant.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIRLA PATE
— Le beurre, non salé
bien s(r, doit étre abso-
lument frais et il ne faut
lésiner ni sur la qualité ni
sur la guantité. C'est de
lui en effet que dépen-
dent la consistance, la
légéreté et le golt de la
brioche.

— Une brioche parfaite-
ment réussie est légere
el poreuse, aérienne
presque. |l faut pour cela
qu'elle leve trés lente-
ment, toute une nuit au
réfrigérateur de préféren-
ce.

— On peut surgeler la
pate, mais pendant un
mois seulement: elle
contient beaucoup de
beurre. On la laissera dé-
congeler lentement au
réfrigérateur, pendant

24 heures, avant de la
pétrir rapidement et de la
mouler comme une pate
fraiche.

— La brioche cuite se
congéle lorsqu’elle est
encore tiede. Il suffira de
la laisser décongeler len-
tement et de la passer
rapidement au four avant
de la servir.
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Lo pdte levee qui a recu
ses leffres ae nolesse

Il'y a entre elle et la pate levée ordinaire la différence gu'il y avait
* autrefois entre le roi et ses sujets; son rang, sa richesse,
son élégance, sa noblesse. De nos jours, les choses ont sans doute
sensiblement changé pour les rois, mais pas pour la brioche.
Elle a fort heureusement gardé ses prérogatives, pour notre plus grand
plaisir . . . et celui des tétes couronnées. Riche en
beurre et en ceufs, elle est tendre, légere, d'un go(t incomparable.

NOBLE, LA BRIOCHE, MAIS BIEN DEMOCRATIQUE!

Elle s'adapte. Opine pour le sucré, avec du beurre et de la confiture

au petit déjeuner, ou avec de la compote a 'heure du thé.
Se met au salé quand elle remplace son cousin pauvre, le toast,
pour accompagner un rago(t plus fin que les autres,
une salade toute spéciale. Elle ennoblit une saucisse en lui servant
de couverture, mais sait aussi se contenter de

jouer le deuxieme violon quand le foie gras joue le premier.

,“

BRIOCHE

Ingrédients pour 12 peti-
tes brioches ou une
grosse:

500 g de farine

20 g de levure

60 g de sucre

4 cs de lait

6 petits ceufs

1 pincée de sel

400 g de beurre

1 jaune d’ceuf pour dorer

1. Préparer une pate
levée avec la farine, la
levure, le sucre, le lait,
les ceufs et le sel,
comme dans la recette
de base (page 123).

2. Travailler le beurre
(penser a le sortir a
temps du réfrigérateur
pour gu'il ne soit pas
trop dur) avec la paume
des mains.

3. Lincorporer en co-
peaux a la pate, en bat-
tant vigoureusement cel-
le-ci pour emmagasiner
le plus d’air possible.

4. Rouler la pate en bou-
le et la laisser lever une
heure a couvert dans un
bol fariné.

5. Remettre la pate sur la
surface de travail géné-
reusement farinée et la
pétrir une nouvelle fois.
En réserver le quart.

6. Rouler les deux por-
tions de pate en bouies
pour une grosse brioche.
Pour des petites brio-
ches, les diviser l'une et
'autre en douze avant de
leur donner la forme de
petites boules et de bil-
les.

7. Déposer la ou les
grosses boules de pate
dans les moules beurrés
et faire un trou au centre
en y enfoncant trois
doigts.

8. Placer dans ce creux
la boule ou les billes de
pate réservées pour for-
mer la téte.

9. Laisser lever une nou-
velle fois a couvert pen-
dant une heure, puis do-
rer au jaune d'ceuf.

10. Faire cuire au four a
180 degrés. On compte
45 minutes pour une
grosse brioche, 20 minu-
tes environ pour les peti-
tes.

11. Démouler et servir de
préférence tiede.

BRIOCHE AU
SAUCISSON

(c1-contre)

On la sert tiede, coupée
en tranches plus ou
moins fines selon qu'on
la sert en entrée ou a l'a-
péritif.

Enfermer un bon saucis-
son cuit dans de la pate
a brioche. Faire cuire
dans un moule a cake
de grandeur appropriee,
pendant 50 minutes a
180 degrés.




135




LA PATE LEVEE — SAVARIN ET BABAS

Un dessert de grande classe
affiné ef
orét en un four de main

SAVARIN

On le cut dans un mou-

le en forme de couronne,
appelé "moule asavarin”.

Ingrédients pour la pate:
500 g de farine
40 g de levure

25 dl de lait

1 pincee de sel
Seufs
150 g de beurre
100 g de sucre

25 di d'eau

25 dl de kirsch ou
de rhum

100 g de confiture
d‘abricots

1,25 dl d'eau

1.cs de sucre
500 g de fraises

1 cs de sucre glace

1. Faire cuire la pate pré-
parée comme dans la
recette de base (page
123) dans le moule beur-
re, pendant 40 minutes &
200 degrés

2 Pendant ce temps,
préparer un sirop avec le
sucre et 'eau et le parfu-
mer avec l'alcool choisi.
3. Arroser le savarin
chaud de sirop, puis tar-
tiner de confiture d'abri-
cots qu'on aura préala-
blement fait bouillir avec
le sucre et l'eau.

4. Au moment de servir,
remplr la cavité centrale
de fraises et saupoudrer
de sucre glace.

136




Quand on recott, Il faut savoir limiter les frais. Et il n’est pas question
d’argent, bien sar, mais de ce temps précieux
qu’on pourra consacrer a ses Invités au lieu de le passer a la cuisine.
Notamment au moment de servir le dessert.
On peut en effet le préparer a I'avance et, a la fin du repas qu'll est
appelé a couronner, il fera sur la table une apparition
auss! Inattendue qu'applaudie.

| BABAS

(photo page 52)

On les prepare comme
le savann, mais dans
des moules individuels,
lisses el cylindrnques,
appelés imbales

Ingredients pour

10 babas:

voir la recette du savarin’
ci-contre

150 g de raisins secs

125dderhum

1. Amalgamer a la pate
les raising secs préala-
blement mis a gonfler
dans le rhum. Faire cuire
30 minutes & 190 degrés
dans les moules beur-
res.

2. Imbiber les babas de
sirop parfumeé & l'alcool,
comme un savarin.

3. Servir avec des fraises
ou d'autres fruits de sai-
son (voir ci-dessous) et
de la creme fouettée

Vanantes

— Saupoudrer les babas
abricolés de sucre glace,
d'amandes émincées, de
pistaches ou de noix
hachées.

— Remplacer les fraises
par des framboises, des
mores, des groseilles, de
la compote de rhubarbe,
des ananas, des péches
ou des abricots au sirop.
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LA PATE LEVEE — LES TRESSES

|
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TRESSE AUX FRUITS GATEAU AUX GRAINES | TRESSE AUX NOISETTES
CONFITS DE PAVOT Ingrédients:
Ingrédients pour la pate: Ingrédients: pate levée

500 g de farine péte levée Farce:

40 g de levure 3,75 dl de lait 300 g de noiseltes

50 g de sucre 100 g de sucre grossierement hachées
1 pincée de sel 180 g de graines de 50 g de noix hachées
2 ceufs pavot moulues 50 g de chapelure

1,25 dl de lait 3 cs de raisins secs 100 g de sucre

50 g d'ecorce de citron | 3 jaunes d'ceufs 1,25 dl de rhum

confite 50 g de sucre glace Glacage:

50 gmd ecorce d'orange 1. Préparer la pate levée 100 g ?’e sucre glace
SOORD comme dans la recette | 2.CS d'eau

1 jaune d'ceuf pour dorer

1. Préparer la pate levée
comme dans la recette
de base (page 123), en y
amalgamant I'écorce de
citron et d'orange confite
coupee en petits dés.

2. Diviser la péate en frois
portions qu'on moule en
boudins.

3. Tresser les boudins,
les poser surtble beurrée
et farinée et laisser lever
a couvert pendant 90 mi-
nutes.

4. Dorer au jaune d'ceuf
et faire cuire 40 minutes
a 180 degreés.

Varantes:

On peut décorer la tres-
se de diverses maniéres
aprés l'avoir dorée au
Jaune d'ceuf: graines de
pavot, pistaches, aman-
des effilées ou sucre en
grains.

de base (page 123).

2. Porter le lait et le sucre
a ébullition, ajouter les
graines de pavot et don-
ner un bouillon, jJusqu'a
ce que le mélange com-
mence a s'épaissir. In-
corporer alors les rain-
sins secs el les jaunes
d'ceufs et laisser refroidir.
3. Abaisser la pate en
formant un rectangle de
25x35 cm et le couper
en deux dans lalongueur.
4. Tartiner les deux rec-
tangles de pate d'appa-
reil aux graines de pavot,
puis enrouler dans la
longueur.

5. Torsader les deux bou-
dins de pate et laisser le-
ver 1 heure a couvert,

6. Faire cuire 45 minutes
a180 degrés. Saupoudrer
de sucre glace au mo-
ment de servir.

1. Preparer la pate levee
comme dans la recette
de base (page 123).

2. Mélanger tous les In-
grédients de la farce.

3. Abaisser la pate en
formant un rectangle de
25x35 cm.

4. Etendre la farce sur la
pate, enrouler et poser
sur une tole. Entailler la
surface en zigzag aux
ciseaux.

5. Laisser lever a couvert
pendant une heure, puis
faire cuire 45 minutes a
180 degres.

6. Mélanger le sucre gla-
ce et I'eau et verser sur
le gateau.

De succuents gatedux
[OUIES, Tressés, torsaciés

Quel plaisir — quel luxe aussi — de s'offrir, & I'neure de la pause café,
une petite friandise’ Voici des gateaux
dont on pourra couper chaque jour une ou deux tranches sans

gu'ils risquent de se dessécher.

TRESSER LA TRESSE EST UN JEU D’ENFANT
Il suffit d’entrelacer les boudins de pate délicatement farines,
comme on le ferait avec des méches
de cheveux. Et comme les nattes sont a la mode . . .
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LA PATE LEVEE — TARTES SALEES

TARTE AUX OIGNONS
(a gauche)

Ingrédients pour la pate:
500 g de farine_

2.5 dl de lait

40 g de levure

1 pincée de sucre

1 pincée de sel
2oeuls
Garniture:

1 kg d'oignons
5 dl de creme aigre

25 dl de lait_

1.cc de cumin
sel
powre noir

1. Abaisser sur ‘2 cm
d'épaisseur la pate levée
préparée comme dans
la recette de base (page
123). Foncer une grande
10le rectangulaire en lais-
sant depasser un bord
tout autour pour em-
pécher la garniture de
couler. Piquer la pate
plusieurs fois a la four-
chette.

2. Détailler les oignons
épluchés en fines ron-
delles dont on détache
ensuite des anneaux.
Etuver dans I'huile bien
chaude sans fare pren-
dre couleur. Laisser re-
froicir avant de repartir
sur la pate.

3 Mélanger les aulres
ingrédients el verser sur
les oignons

4 Farre curre la tarte 45
minutes a 190 degrés.

four un choix
de tarfes appétissontes . . .

Dés qu’on a sorti la premiere du four, dorée et fumante, on y glisse
la suivante: Il y en aura a coup sir pour tout le monde
C'est qu'elles mettent en appétit, ces tartes odorantes dont on n'a
Jamais assez! Pour une soirée entre amis,
avec un verre de vin, elles représentent une solution idéale
Et tout le monde les apprécie
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_ ... Jpour recevor
d o lbonne franguette

Elles conviennent aussi pour une grande tablée — on peut toujours
emprunter quelques tdles supplémentaires
chez la voisine. On choisira, pour les accompagner, un vin blanc léger
et pétillant — pour la tarte aux oignons en tout cas.
Ou si cest la saison, pourquoi pas, un beaujolais nouveau, dont
s’accommode merveilleusement la tarte au lard.

TARTE AUX POIREAUX
(ci-contre)

Ranger sur la pate 1 kg
de poireaux detaillés en
rondelles et 100 g de
poitnne fumée coupée
en tranches trés minces.
Arroser de la méme lai-
son que la tarte aux
oignons avant de glisser
au four et de faire cuire
de la méme maniere. On
peut a volonté ajouter du
fromage rapé a la liaison

TARTE AUX EPINARDS
Faire blanchir et essorer
soigneusement 700 g
d'épinards et y mélanger
5 oignons haches fin
ainsi gque 100 g de lard
coupe en pelits dés. Ré-
partir le tout sur le fond
de pate, parsemer de
100 g de fromage rapé,
saler, powvrer et relever
de quelques rapures
de muscade. Faire cuire
comme la tarte aux
oignons.

TARTE AU LARD

Faire rotir a feu vif, sans
ajouter de matiére gras-
se, 400 g de poitrine
fumée coupée en tran-
ches tres fines Egoutter
sur du papier absorbant
et ranger sur le fond de
pate. Battre 2 jaunes
d'ceufs avec Yl de creme
et 100 g de fromage rapé
(gruyere ou comte), ver-
ser sur le lard et faire
cuire comme la larte aux
oignons.
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LA PATE LEVEE — LA QUICHE

Lo quiche lormaine
Cle réputation mondicle

Autrefois plat de résistance, solide et nourrissant, elle est devenue
amuse-gueule élégant a 'heure de lapéritif.
On peut aussi la servir en entrée, préparée dans un moule a fond
amovible ou dans de petits moules individuels.




QUICHE LORRAINE

Garniture;

Ingrédients: 200 g de lard entrelardé
250 g de farine en tranches trés fines
20 g de levure 6 oignons

1,25 dl de lait

1.cs de beurre

1 pincée de sucre

4 dl env. de lait

2 ceufs 3 ceufs
2 ¢s d’huile muscade
1 pincée de sel sel

1. Abaisser la pate pre-
parée comme dans la
recette de base (page
123) pour foncer un
moule a fond amovible
de 26 cm de diamétre.
Piquer plusieurs fois a
la fourchetle et laisser
lever une demi-heure a
couvert.

2. Pendant ce temps,
plonger les tranches de
lard 2 minutes dans de
I'eau boulllante, puis les
égoutter soigneusement.
3. Hacher finement I'oi-
gnon avant de |'étuver
dans le beurre.

4. Battre les ceufs avec
le lait, saler et relever de
muscade.

5. Ranger les tranches
de lard sur le fond de
pate, parsemer d'oi-
gnons hachés et napper
de la liaison

6. Faire cuire 50 minutes
a 190 degrés

Variantes:

— Ajouter a la haison
des fines herbes ha-
chées et/ou du fromage
rapé.

— Utiliser pour le fond de
la pate sablée (page 114)
ou feuilletée (pages 170/
171) au lieu de pate
levée.
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LA PATE LEVEE — LA PIZZA

Une spécialté
folenne”
QOu, mais ele o
oien &voluél

A longine, on ne connaissatt en ltalie que la “pizza
alla napoletana”, crolte de pate épaisse,
abaissée a la main et garnie d'une sauce a la tomate
el a l'all, appelée “pizzaiola”.

En se répandant a travers I'Europe dés la fin des
années cinquante, cette specialité
napolitaine s'est transformée en une tarte & fond plus
mince et surtout plus nchement garni
I en existe de nombreuses variantes, plus appétis-
santes les unes que les autres.

Et toutes sont incontestablement devenues
des best-sellers.
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FOND DE PIZZA PIZZAIOLA

Ingrédients: Ingrédients:

500 g de farine 2 oignons hacheés fin

40 g de levure 2 gousses dail écrasées

1 pincée de sucre

3'cs d’huile d'olive

1 pincée de sel

1boite de tomates pelées

2,5 dl d’eau (430 g env.,)

5 c¢s d'huile d'olive 1 cc d'origan

Préparer une péte levée ! er///e ae faurier
sel, poivre

comme dans la recette
de base (page 123) pour
foncer un moule a tarte
ou quatre petites formes
a pizza de 20 cm de
diametre. Piquer le fond
plusieurs fois a la four-
chette.

TEay s

1. Faire revenir les ol-
gnons et I'all dans I'hulle,
puis ajouter les tomates,
I'origan et le laurier. Saler
et poivrer.

2. Laisser mijoter a feu
doux, sans couvrir, pour
obtenir une sauce épais-
se et parfumée.

Un conseil

La garniture de la pizza
sera particulierement
moelleuse si on l'arrose
d’un peu d'huile d'olive
avant de glisser au four:
cela empéchera les diffé-
rents ingrédients de
prendre trop vivement
couleur.




PIZZA MARGHERITA
Tartiner le fond de pate
de pizzaiola. Couvrir de
tranches de mozzarella
ou de tout autre fromage
a pate fondante Parse-
mer d'origan broyé et,
selon les golts, de basi-
lic finement ciselé, saler
et poivrer. Arroser d'un
peu d'huile d'olive et
ghsser au four Faire cul-
re 10 a 15 minutes a

200 degrés.

., Al .

| PIZZA Al FUNGHI

Se prépare comme la
“Marghenta”, en ajoutant
des champignons de Pa-
ris éminceés a la garni-
ture.

PIZZA AL SALAMI
Comme la “Margherita”,
avec des rondelles de
salami tres minces.

PIZZA ALLA SICILIANA
Comme la “Margherita”,
avec des anchois rincés
al'eaufroide etdes olives
noires. Remplacer la
mozzarella par du peco-
rino (fromage de chevre)
et le basilic par du persil
commun (@ feuilles lis-
ses).

PIZZA AL TONNO
Comme la “Pizza siciha-
na”, en ajoutant du thon
émietté. Choisir du thon
a I'huile d'olive et utiliser
celle-ci pour arroser la
pizza avant de la glisser
au four.

| PIZZA MILANO

Comme la “Margherita".
Couvrir généreusement
de tranches de jJambon
tres minces et, éventuel-
lement, de rondelles
d'ceufs durs.

PIZZA QUATRO
STAGIONI

Comme la “Pizza Mila-
no”, avec en plus des
ceeurs d'artichauts cou-
pés en quatre et des
champignons de Paris
éminces.

| PIZZA FRUTTI DI MARE

Comme la "Marghenta”.
On la garnira en outre de
tous les fruits de mer
dont on dispose. crevet-
tes, langoustines, cal-
mars, moules, clovisses,
etc. Frais et, dans ce cas,
rapidement pochés dans
un peu de vin blanc, ou
en boite. Saupoudrer
d'ongan.
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LA PATE LEVEE — PATISSERIES FRITES

146

Beignet ou lboule
de Berin®?

Peu importe en effet le nom gu'on donne & ces délicieuses
péatisseries frites dans de I'huile au golt neutre, :
comme I'huile d'arachide, par exemple. Il faut que le bain
de cuisson soit & la bonne température,

qui se situe entre 180 & 190 degrés. Si on ne dispose pas
d'une friteuse a thermostat ou d'un thermomeétre

a friture, on fera un essai en laissant tomber un peu de pate

dans la friture: si elle crépite, I'huile est assez chaude.

QUELQUES CONSEILS
— Pour que les beignets
soient vraiment légers,
on n'utilisera que les jau-
nes des ceufs pour la
pate: les blancs la ren-
draient séche et trop
compacte.

— La “ceinture” blanche
dont sont entourés les
beignets est la preuve
qu'ils ont été cuits dans
de bonnes conditions: a
la température idéale
(vorr les “Conseils" a la
page 193), dans un bain
d'huile parfaitement pro-
pre (les impuretés font
mousser I'nuile) et aprés
avoir sufisamment levé
(pour que la pate con-
tienne assez d'air).

— La vapeur qui se
développe dans le bain
d’huile fait remonter les
beignets a la surface
guand ils sont cuits. On
veillera donc a couvrir la
friteuse jusqu'a ce que la
température voulue soit
atteinte.

BOULES DE BERLIN
Ingrédients pour la pate:

500 g de farine

2.5 dl de lait

40 g de levure

60 g de sucre

1 pincée de sel

4 jaunes d'ceufs
50 g de beurre

5 cs de confiture

1 blanc d'ceuf (pour
badigeonner)

3 cs de sucre

1. Préparer une pate le-
vée comme dans la re-
cette de base (page 123).
2. Labaisser sur 2 cm
d'épaisseur sur la surfa-
ce de travail farinée. A
l'aide d'un verre ou d'un
petit moule rond, décou-
per des cercles de 5 cm
de diamétre.

3. Tartiner la moitié des
cercles d'une cuillerée a
café de confiture et badi-
geonner le bord au
blanc d'ceuf.

4. Couvrir d'un deuxieme
cercle de pate en pres-
sant pour faire adhérer
les bords.

5. Faire cuire par por-
tions dans un bain d'hui-
le chaude, en retournant
a mi-cuisson,

6. Rouler les beignets
dans le sucre avant
qu'ils ne soient refroidis.




BEIGNETS AUX
POMMES

Eplucher des pommes
acidulées (boskoop, rei-
nettes), retirer les coeurs
et couper en fines ron-
delles. Preparer, abaisser
et découper la pate com-
me pour les boules de
Berlin. Enfermer une ron-
delle de pommes entre
les deux cercles de pate
et faire cuire a la grande
friture.

BEIGNETS AUX RAISINS
Amalgamer a la pate le-
vee 200 g de raisins
secs soigneusement la-
vés et épongés. Mouler
en boudins de 3 cm de
diamétre et les couper
en tranches de 1 cm
d'épaisseur qu'on roule
ensuite en boules. Lais-
ser lever sur une tole
farinée, puis faire cuire a
la grande friture. Egoutter
soigneusement et rouler
dans un mélange de su-
cre et de cannelle.

147







al

c
o
O
0

=

O
C
-

D
O

1 0

@

Mais chogue jour difere




LE PAIN — LE PAIN DE MIE

RECETTE DE BASE:
PAIN DE MIE

Ingredients:

500 g de farine
20 g de levure

1 pincée de sucre
3,75 dl d'eau tiede
2 cc de sel

1. Mélanger dans un bol
5 cs de farine, la levure
emiettée le sucre et jus-
gu'a ¥ de | d'eau. Lais-
ser gonfler dans un en-
droit chaud.

2. Tamiser le reste de la
farine et le sel sur ce le-
vain, pétrir le tout pour
obtenir une pate ferme.
3. Rassembler en boule
et laisser lever une demi-
heure a couvert.

4. Pétrir une nouvelle fois
la pate, lui donner une
forme allongée et la po-
ser dans un moule & ca-
ke beurré (contenance
1% litre).

5. Laisser lever a cou-
vert, cette fois pendant
une heure.

6. Inciser la pate dans la
longueur a l'aide d'un
couteau pointu pour per-
mettre au pain de bien
monter.

7. Faire cuire 40 a4 50
minutes a 200 degrés.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIRLA PATE
— Les quantités indi-
quées dans la recette de
base ne peuvent pas
étre prises a la lettre: se-
lon la qualité de la farine,
la pate peut étre trop
molle ou au contraire
trop ferme. On ajoutera,
selon le cas, un peu de
farine ou de liquide.

— Si on désire un pain
plus poreux et plus ten-
dre, ajouter 50 g de
beurre et remplacer l'eau
par du lait entier.

— On fait toujours cuire
les pates mollettes dans
des moules pour éviter
gu'elles ne s'étalent en
cours de cuisson.
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Un pain fres fin

dont on ne

se asse Ni se lasse

Il faut bien l'avouer, il a perdu de sa superbe et n'est plus
ce qu'il était. Le pain de mie gu'on trouve
sur le marche n'en a bien souvent plus que le nom. Exagération
ou admiration inconditionnelle de ce qui était
dans le temps? Pour en juger, il suffit de préparer un pain de mie

— Les pates plus fermes
peuvent étre cuites sur
une téle, moulées en
pains allongés.

— La pate monte plus vi-
te si on plonge le bol qui
la contient dans de l'eau
a 50 degrés.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

— Pour obtenir un pain
plus brillant, on le badi-
geonnera d'eau avant et
aussitdt apres la cuisson.
— Une atmosphére hu-
mide empéche le pain
de se dessécher en
cours de cuisson. Pour
créer de la vapeur, on
placera au fond du four
une tasse ne craignant
pas la chaleur ou un pe-
tit plat & gratin rempli
d'eau. On peut aussi as-
perger les parois d'eau a
l'aide d'un humidificateur
a linge.

— Pour gque le pain reste
bien croustillant, il faut le
démouler dés qu'il sort du
four et le laisser refroidir
sur une grille a pétisserie.

d'aprés la recette ci-aprés . . .

BEURREES GROS SEL
(en haut a gauche)
Couper le pain en tran-
ches épaisses tant gu'il
est encore chaud, les
tartiner de beurre et sau-
poudrer de quelques
grains de gros sel.

PAIN GRILLE

(en haut & droite)

Pour utiliser du pain de
la veille sans l'avouer:
passer les tranches au
grille-pain.

CROUSTILLETTES A
L'ANIS

(en bas & gauche)
Badigeonner des tran-
ches de pain de mie de
beurre fondu, saupou-
drer de graines d'anis et
de sucre cristallisé et
ranger sur une tole. Faire
dorer 15 minutes au four
a 200 degrés et servir
avec de la confiture.

PAINS PERDUS

{en bas a droite)

Passer des tranches de
pain de mie dans de
I'ceuf battu et faire dorer
de part et d'autre dans
du beurre chaud. Sau-
poudrer de sucre parfu-
mé a la cannelle et pre-
senter avec des fruits en
compote.

LE PAIN DE MIE SE
METAMORPHOSE . ..
... quand il n'est plus
assez frais pour étre
mangé tel quel.

Zuppa pavese

(page 51) Poser sur une
assiette de bouillon a
I'ceuf filé une tranche de
pain de mie recouverte
d’'une bonne couche de
parmesan rapé. Faire
gratiner a four chaud.

Tranches aux amandes
(page 57) Tapisser une
tole de tranches de pain
de mie, recouvrir géné-
reusement d'amandes
effilées, de sucre et de
beurre fondu et faire gra-
tiner 15 minutes 4200 de-
grés. Asperger de rhum
au moment de servir,

Flan aux groseilles
(page 51) Tapisser un
plat a gratin beurré de
tranches de pain de mie,
parsemer de groseilles,
napper d'une liaison a
I'ceuf et faire gratiner 30
minutes a 200 degrés.

Sandwiches

(pages 50/51) Couper
des tranches de mie en
deux, tartiner de beurre,
garnir de feuilles de lai-
tue, de viande froide
d'un peu de rémoulade
et de grains de mais.

Charlotte aus pommes
(page 53) Préparer une
compote avec 1,5 kg de
boskoop, 150 g de sucre
et 2,5 dl d'eau. Couper
des tranches de pain de
mie en batonnets qu'on
fait dorer d’un cbté dans
du beurre chaud avant
d'en tapisser un moule a
charlotte. Remplir de
compote et faire cuire 30
minutes & 200 degrés.
Laisser refroidir avant de
demouler.

Toast Hawail

(page 50) Griller une
tranche de pain de mie,
garnir d'une tranche de
jambon, d'une rondelle
d'ananas et de fromage.
Faire gratiner 10 minutes
& 250 degrés.
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LE PAIN — FORMES DIVERSES

Le pain
est auss un symiodle

De tout temps, le pain a été bien plus gu’un aliment pour '’homme:
une chose a respecter, parce qu'elle est le symbole de la
nourriture, donc de la vie. Ses formes diverses ont chacune leur signification
particuliére: enroulé en colimacons, le pain porte bonheur et
assure longévité. Noué en bretzel, il représente les liens qui se tissent
dans ia vie pour i'éierniié.

RECETTE DE BASE:
PAIN BLANC A LA
LEVURE

Préparer la pate du pain
de mie (page 150), rouler
ou mouler selon la forme
choisie et laisser lever sur
une planche farinée pen-
dant une demi-heure en-
viron. Badigeonner d'eau
et faire cuire a 200 de-
grés pendant 20 a 40 mi-
nutes, suivant la grosseur
du pain. Veiller a ce qu'll
y ait assez de vapeur
dans le four pendant la
cuisson (voir page 150).




PAIN EN SPIRALE
Disposer des boudins de
pate d’un centimétre
d'épaisseur en spirale
sur la plaque du four et
poser une boule de pate
au milieu.

BRETZEL

Rouler la pate en boudin
et nouer en forme de
bretzel. Saupoudrer de
gros sel avant de glisser
au four.

CROISSANTS

Rouler la pate en bou-
dins qui s'amincissent
aux deux extrémités et
les courber en crois-
sants.

CROISSANTS DOUBLES
Préparer des croissants
un peu plus petits que
les précédents et les lier
au milieu par une fine
bande de pate.

TRICORNES

Rouler la pate en bou-
dins de 2 cm d'épais-
seur, couper en rondei-
les, inciser et aplatir pour
former des tricornes.

PAIN ROND
Rassembler la pate en
boule, aplatir légérement
le dessus et pratiquer
quelques incisions.

FICELLES

Rouler la pate en minces
boudins de 10 cm de
long et arrondir les extré-
mités.

BAGUETTE
Former un boudin de

pate de 5 cm d'épais-
seur et pratiquer plu-
sieurs entailles en biais.

FEUILLES DE TREFLE
Former de petites boules
de péte et les assembler
trois par trois sur la pla-
que du four. Avec des
ciseaux, pratiquer une
entaille en croix dans
chacune d'entre elles.

GRISSINI

Rouler la pate en bou-
dins tres minces qu’on
pose bien droit sur la
tole.

EPIS

Préparer des baguettes
et ies inciser en aiternant
a gauche et a droite
avec des ciseaux.

GALETTE

Préparer un pain rond ou
ovale et I'aplatir au rou-
leau a patisserie.

CORDELIERES

Rouler des boudins pas
trop épais, les poser cote
a cOte sur la plague du
four et les tordre pour
former des cordelieres.

COLIMAGONS

Rouler la pate en bou-
dins qu'on enroule en
colimacons avant de les
aplatir legérement au
rouleau.




LE PAIN — DECORER ET AROMATISER

PETITS PAINS EN
COURONNE

Ingrédients pour une
couronne de 7 & 8 petits
pains:

500 g de farine

20 g de levure

1 pincée de sucre

4 dl env. d'eau tiede
¥ cc de sel

1¢s de fromage
grossiérement rape

1 cc de graines de lin

1 cc de son de froment
1 cc de gros sel

1cc de cumin

1 cc de graines de
sésame S
1cc de pistaches
hachees

1. Préparer une pate le-
vée comme dans la re-
cette de base (page 123).
2. Former un boudin de
3 & 4 cm de diamétre et
le couper en rondelles
de 3 cm d'épaisseur.

3. Rouler ces rondelles
en boules en ramenant
toujours le bord vers le
milieu, de maniére que
la surface des boules
soit parfaternent lisse.

4. Poser six ou sept bou-
les en couronne sur une
tole farinée et la derniére
au centre.

5. Badigeonner d'eau et
saupoudrer des diffé-
rents ingrédients prévus
pour le décor.

6. Laisser lever pendant
45 minutes.

7. Faire cuire 35 minutes
environ a 220 degres.
Badigeonner une nou-
velle fois d'eau au sortir
du four.
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Un décor smple ef parfumé,
ganes de sesame, gros sel, cumin
ef pistaches




Semées sur les petits pains plutdt qu'enfermées dans la pate, les épices
ont plusieurs raisons d'étre: elles apportent une note relevée,
donnent un cachet tout particulier et décorent de maniére trés attrayante.
Si on se contente de les ajouter & la pate,
elles en rehaussent bien sir la saveur, mais c'est tout. Il faut donc oser
les sortir de leur trou et leur permettre de
transformer un petit pain comme tous les autres en une couronne
appetissante et haute en couleur.

VARIANTES

On peut varier les ingré-
dients presque a l'infini
pour obtenir des effets
sans cesse renouvelés.
Tant pour les yeux que
pour le palais. Voici quel-
ques exemples:

— Graines de pavot, non
moulues cette fois. On
les fera adhérer & la pate
en pressant délicate-
ment.

— Noix grossiérement
hachées ou concasseées.
En automne, quand les
noix sont fraiches et
qu'on peut débarrasser
les cerneaux de leur en-
veloppe ameére, elles
donneront au pain une
saveur incomparable.

— Noisettes. On les fera
griller sur une tole chau-
de avant de les débar-
rasser de leur coquille et
de les frotter vigoureuse-
ment dans un torchon
de cuisine pour gue les
petites peaux brunes se
detachent. Les piler
ensuite dans un mortier
ou les broyer a l'aide du
rouleau a patisserie.

— Noix de cajou grossié-
rement hachées.

— Amandes effilées,
emincees ou moulues.
— Grains de céréales ou
tout simplement farine.
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LE PAIN — TRANSFORMER LA PATE

156

- Quand la pate veut
se fare ele

Les variations sur le théeme de la pate a pain sont innombrables:
on peut I'épicer et la colorer en y incorporant
les ingrédients les plus divers et, comme on va le voir, les plus
inattendus. Elle devient alors méconnaissable
et le pain prend des allures de gateau.

PAIN AUX RAISINS
SECS

(en haut & gauche)
Ingrédients pour la pate
(recette de base):
500 g de farine

20 g de levure

1 pincée de sucre

4 dl env. d'eau tiéde
¥ cc de sel

100 g de raisins secs

1. Préparer une pate le-
vée comme dans la re-
cette du pain de mie (pa-
ge 150) et y amalgamer
les raisins secs laves et
soigneusement épongés.
2. Laisser lever la pate

1 heure a couver, puis la
pétrir une nouvelle fois et
lui donner une forme al-
longée.

3. Poser dans un moule
rectangulaire beurré
(contenance 1,5 litre) et
laisser lever 1 heure en-
core a couvert.

4. Badigeonner d'eau et
faire cuire 50 a 60 minu-
tes a 200 degrés.

5. Démouler et laisser
refroidir sur une grille &
patisserie.

PAIN AUX TOMATES
(en haut a droite)
Préparer la pate comme
dans la recette de base,
en colorant I'eau avec

2 cs de concentré de
tomates.

PAIN AUX FINES
HERBES

(2¢ photo & gauche)
Ajouter a la pate 4 cs
d’herbes aromatiques
finement hachées: persil,
ciboulette, aneth, basilic,
thym, estragon.

PAIN AUX PRUNEAUX
(2¢ photo a droite)
Incorporer a la pate
200 g de pruneaux dé-
noyautés et grossiére-
ment hachés.

PAIN AUX GRAINES DE
PAVOT

(3¢ photo & gauche)
Mélanger 180 g de grai-
nes de pavot moulues a
la farine qui servira a
préparer la méme pate
que celle du pain aux
raisins.

PAIN AUX CAROTTES
(3¢ photo & droite)

Raper 100 g de carottes
épluchées et les amalga-
mer & la pate.

PAIN AUX OIGNONS
(en bas a gauche)
Incorporer a la pate 150 g
d'oignons hachés fin et
frits au beurre.

PAIN AUX POIVRONS
(en bas a droite)
Détailler en petits dés la
moitié d'un poivron rou-
ge et autant de poivron
vert et jaune. Ajouter a la
pate.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIRLA PATE
On peut transformer la
pate en y ajoutant toutes
sortes d'autres ingré-
dients. Il faut toutefois te-
nir compte des remar-
ques ci-aprées:

— Les proportions tant
de solide que de liquide
doivent rester pratique-
ment les mémes si on
veut gue le pain soit l&-
ger et bien aéré.

— Ajouter aux pates sa-
lées 1 cc de sel en plus
que dans la recette de
base.

— Pétrir vigoureusement
la pate pour bien amal-
gamer tous les ingré-
dients.

— Pour varier les plaisirs,
on peut aussi préparer le
double de pate. Diviser en
portions et ajouter a cha-
cune d'entre elles 'un

ou l'autre des éléments
suggérés ci-dessus.







LE PAIN — ENRICHIR LA FARINE
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Un podin blanc gui nous reserve
Clus dune surprise

REMARQUE
IMPORTANTE:

Comme on va le voir, on
peut préparer sol-méme
d'intéressants mélanges
de farine et de grains en-
tiers, moulus ou concas-
sés. Il est toutefois indis-
pensable de faire trem-
per ceux-Ci toute une
nuit pour gu'ils ne puis-
sent plus, par la suite,
absorber I'eau que con-
tient la pate. Celle-ci se-
rait alors seche et trop
friable, et le pain risque-
rait de s'émietter a la
CuISSON.

1. PAIN AUX FLOCONS
DE FROMENT

Ingrédients pour la pate
(recette de base):

300 g de farine de

froment

20 g de levure

1 pincée de sucre

4 dl env. d'eau tiede

2 cc de sel

200 g de flocons de

froment complets

1. Préparer la pate com-
me dans la recette de
base du pain de mie
(page 150) en y incorpo-
rant les flocons de fro-
ment.

2. Donner a la pate une
forme allongée, la poser
dans un moule rectangu-
laire (contenance 1,5 litre)
et laisser lever 1 heure a
couvert.

3. Badigeonner la surfa-
ce d'eau et faire cuire 50
a 60 minutes a 225 de-
grés Badigeonner une
nouvelle fois d'eau au
sortir du four.




Voila un pain auguel les “fanas” de alimentation saine et naturelle

eux-mémes ne pourront résister!

S'il s'agit bien d’un pain blanc, en effet, il contient tout ce qu'il faut pour

en faire un aliment “bonne santé” par excellence:

2. PAIN DE MAIS

Dans la recette de base
(page de gauche), rem-
placer les flocons de fro-
ment par 200 g de farine
de mais. Le pain sera

d’'un beau jaune éclatant.

3. PAIN AU SON

Dans la recette de base,
remplacer les flocons de
froment par la méme
quantité de son de ble.
La structure du pain est
grossiére, sa saveur trés
particuliere.

on se sent en pleine forme et gonflé d’énergie rien qu'a le regarder . ..

4. PAIN DE BLE NOIR
Utiliser au lieu de flocons
de froment 200 g de fari-
ne de blé noir pour pré-
parer un pain moelleux
et savoureux.

5. PAIN AU SARRASIN
Faire gonfler toute une
nuit 200 g de grains de
sarrasin entiers et les
ajouter a la pate prépa-
rée comme dans la re-
cette de base. Le pain
obtenu est poreux et
d’'une saveur relevee.
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LE PAIN SPECIALITES INTERNATIONAL

JAMBON EN CROOTE

On commandera chez
son boucher, une semai-
ne a 'avance au moins,
un jambon de belle for-
me, salé, qu'on débar-
rassera de la couenne
en laissant la couche de

graisse.

Ingrédients pour 6 a 8
personnes:

2 a3/ deau

1 /ambon de 3 kg environ
3 feuilles de laurier

2 oignons

2 cs de grains de
poivre noir

Pour la pate:

1 cube de levure

(40 g env,)

2 | d'eau tiede

800 g de farine blanche
150 g de grains de

blé concassés

1cc de sucre

2 cc de sel

1. Porter I'eau a ébullition,
ajouter le jambon, les
feuilles de laurier, les ol-
gnons et les grains de
poivre et laisser cuire le
tout a petits frémisse-
ments pendant 1% heure
au maximum.
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2. Délayer la levure dans
l'eau tiede.

3. Dans une grande terri-
ne, mélanger la farine,
les grains de blé concas-
sés, le sel et le sucre.

4. Ajouter la levure et pé-
trir le tout pour obtenir
une pate ferme.

5. Couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser le-
ver jusqu’a ce que le
Jambon soit cuit.

6. Retirer le jambon du
court-bouillon et I'épon-
ger soigneusement avec
du papier absorbant.

7. Pétrir une nouvelle fois
la pate avant de I'abais-
ser sur un centimetre
d’épaisseur.

8. Poser le jambon au
centre et replier les
bords prélablement badi-
geonnés d'eau, en pres-
sant pour les faire adhé-
rer. Laisser lever une di-
zaine de minutes a cou-
vert.

9. Poser sur une tole
beurrée et farinée et faire
cuire 60 minutes a 180
degrés.

10. Au cours des dix der-
nieres minutes de cuis-
son, badigeonner plu-
sieurs fois la crolte
d'eau froide.

POUr les grandes occasions
OuU avec une tasse de thé,
& ronde des spécialtés
en pdfe A pan

Chague région a son pain typique, dont |a forme et la composition sont auss!
traditionnelles que les habitudes alimentaires des habitants.
On pourrait consacrer tout un chapitre a ces différents pains, a coté desquels il
faudrait encore mentionner les nombreuses spécialités des
autres pays. Faute de place et pour rester dans I'esprit de cet ouvrage, nous avons
choisi parmi ces dernieres quatre exemples qui nous semblent
présenter un intérét tout particulier: le fameux jambon en crolte de nos voisins du
I'Est, le pain aux fruits qu'on offre traditionnellement & Noel en
Italie; les délicieux petits pains que les Anglais servent avec le thé; et enfin les
“pittas” qui, en Grece, sont de tous les repas.

CHAQUE PAYS, CHAQUE MODE
Ce que le beurre est a nos patisseries, I'hulle, et plus précisément
I'huile d'olive, I'est aux spécialités méridionales.
Et comme elle est destinée a aromatiser la pate autant qu'a la rendre
plus moelleuse, Il est important de choisir une huile de
toute premiére qualité. Une pure huile vierge — c'est précisé sur I'étiquette —,

extraite des olives pressées a froid, d’'un beau

jaune verdatre et tres aromatique.




(pain aux fruits italien)
Ingrédients pour un
moule a soufflé de 16 cm
de diametre:

2,5 dl de lait tiede

30 g de levure

1 ceuf

2 jaunes d'ceufs

500 g de farine blanche
100 g de sucre

1 pincée de sel

100 g de beurre ramolli
40 g de dés d'écorce
d'orange et de citron
confite

80 g de raisins secs

3 cs de beurre pour
enduire le moule et
badigeonner le panettone

1. Délayer la levure dans
le lait, ajouter I'ceuf entier
et les jaunes.

2. Mélanger la farine, le
sucre et le sel. Ajouter la
levure délayée ainsi que
les autres ingrédients et
pétrir le tout pour obtenir
une pate élastique. Lais-
ser lever pendant une
heure a couvert.

3. Pendant ce temps,
beurrer le moule a souf-
fle. Chemiser le bord d'u-
ne bande de papier sul-
funsé ou de papier a
patisserie, de maniere
qu'elle dépasse de qua-
tre bons centimetres.

4., Pétrir la pate une nou-
velle fois, la rassembler
en boule et la poser
dans le moule. Entailler
la surface en croix.

5. Laisser lever une heu-
re encore avant de glis-
ser au four.

6. Badigeonner de beur-
re fondu refroidi et faire
cuire 40 minutes a

190 degres.

MUFFINS

(petits pains anglais pour
le thé)

Ingrédients pour 24 muf-
fins:

15 g de levure

5 dl de lait tiede

500 g de farine blanche
72 cc de sel

1 cs d’huile

1. Délayer la levure dans
le lait.

2. Mélanger la farine et
le sel dans une terrine,
ajouter la levure délayée
et rassembler le tout en
une pate homogene.
Couvrir d’'un torchon de
cuisine et laisser lever
pendant une heure dans
un endroit chaud.

3. Badigeonner d'huile
un moule a muffins ou
des petits moules indivi-
duels ronds.

4. A laide de deux cuil-
lers a soupe, prélever
des boules de pate
qu’'on pose dans les
moules.

5. Laisser lever une heu-
re encore a couvert.

6. Faire cuire les muffins
20 minutes a 180 degrés.

Un conseil: servir les
muffins encore chauds
avec une tasse de thé.
On les rompt pour les
fourrer de beurre frais a
'aide d'une petite cuiller
et on les reconstitue
avant de les savourer —
c'est un délice!

PITTAS

(galettes grecques)
Ingrédients pour 10 ga-
lettes:

15 g de levure

4 dl env. de lait tiede
500 g de farine

1 cc de sel

3 cs d'huile d'olive vierge

1. Délayer la levure dans
le lait. Ajouter ensuite les
autres ingrédients et pé-
trir le tout pour obtenir
une pate ferme. Couvrir
d'un torchon de cuisine
et laisser lever pendant
une heure.

2. Rouler la pate en un
boudin de 2 cm de dia-
meétre et y découper des
rondelles d’'un centimeétre
d’épaisseur. Rouler ces
rondelles en petites bou-
les qu'on laissera lever
10 minutes a couvert.

3. Aplatir chaque boule
de péte au rouleau a pa-
tisserie en formant des
galettes ovales. Poser
sur une tole graissée et
farinée et faire cuire 8 a
10 minutes au four a
250 degrés, jusqu'a ce
les galettes commencent
a se boursouffler.

Remarque: on trempe
les “pittas” dans les sau-
ces et dans les ragodts.
Ou on les mange a la
main, fourrées de laniée-
res de viande grillée, de
feullles de salade et
d’une sauce au choix.
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LE PAIN — PAINS AU LEVAIN

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR

LA PATE

— On peut acheter du
levain prét a I'emploi
chez le boulanger. On
trouve aussi dans les
magasins d'alimenta-
tion naturelle et dans
certaines épiceries fines
des levains instantanés
ou liguides, qu'on utilise
comme le levain "mai-
son".

— On prélévera chaque
fois une petite poignée
de pate, qu'on conser-
vera au réfrigérateur et
qui servira de levain
pour la fournée suivan-
te.

— Ne jamais laisser la
pate moulée en attente
plus de trois a quatre
heures avant de procé-
der a la cuisson: elle
nsquerait de retomber.

LE LEVAIN
Ingrédients:

La pdte qui faif

e nan frais

N I\./\./Ill I TN AN

Le levain, morceau de pate aigrie qui, mélé a la pate du pain,
la fait lever et fermenter, est indispensable

pour confectionner le pain bis. La levure a elle seule, en effet,

ne suffit pas quand on utilise de la farine de seigle
ou des grains complets concassés. Les protéines gu'ils contiennent
rendent la pate visqueuse et collante, et les bactéries
qui provoguent la fermentation sont en quelgue sorte étouffées.
Le levain, au contraire, décomposent les protéines
. et le pain reste beaucoup plus longtemps frais.

20 g de levure

5 dl d'eau tiede

300 g de farine

Recette filmée ci-contre,
en haut:

1. Emietter la levure
dans un bol.

2. Ajouter l'eau.

3. Délayer la levure en
travaillant au fouet.

4. Ajouter la farine en
pluie.

5. Bien amalgamer le
tout.

6. Laisser reposer le
levain pendant trois
jours a température am-
biante.
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1cc de sf ‘

PAIN DE SEIGLE 300 g de levain
Ingrédients: 4 dl env. d'eau chaude
300 g de grains de

seigle concassés

300 g de farine de seigle

300 g de farine blanche

Preparation:

20 a 30 minutes

Laisser reposer: 9 heures
Température: 190 degrés
Cuisson: 60 minutes
Pour refroidir;

15 & 30 minutes

Préparation et cuisson:
Recette filmeée ci-contre,
en bas:

1. Mélanger les fannes,
les grains concassés et
le sel dans une lerrine.
2. Ajouter le levain ainsi
que l'eau chaude.

3. Bien pétrir le tout.

4. Couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser re-
poser trois heures au
moins ou, mieux encore,
jusgu'a 24 heures.

5. Pétrir une nouvelle
fois la pate levée et for-
mer une miche allongée.
6. Entailler la surface en
croix et poser sur une
tole farinée. Laisser lever
trois & quatre heures en-
core avant de procéder a
la cuisson.

Deux conseils:

— En tapotant le des-
sous du pain, on entend
s'il est cuit a point: il
sonne Creux.

— Pour éviter que le pain
se desséche, on posera
au fond du four un petit
recipient rempli d'eau,
qui dégagera de la va-
peur tout au long de la
cuisson.
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LE PAIN — MELANGES DE FARINES

PAIN DE CAMPAGNE
(@ l'extréme gauche)
Ingrédients:

600 g de farine blanche
300 g de farine de seigle
1cc de sel

100 g de levain

20 g de levure

4 dl env. d’eau chaude
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SOVOUrEUX, Sain & NoUrmssont

1. Melanger les farines et
le sel dans une terrine.
2. Amalgamer le levain,
la levure et I'eau chaude.
3. Rassembiler le tout en
une pate ferme, comme
dans la recette de base
(page 162), et laisser
lever.

4. Donner a la pate une
forme allongée et entail-
ler le dessus en bials.
Faire cuire comme dans
la recette de base.

Le pain complet,

PAIN NOIR

(pain cylindrique au
centre)

Ingrédients:

300 g de grains de seigle
concasseés

300 g de farine de seigle
300 g de son de froment
1 cc de sel

3009 de levain

20 g de levure

4 dl env. d'eau chaude

2 cs de son de froment
pour y rouler le pain

1. Préparer une pate a
pain avec tous les ingré-
dients mentionnés, com-
me dans la recette de
base (page 162).

2. Former un gros bou-
din et le rouler dans le
son.

3. Poser dans un moule
rectangulaire ou, comme
sur la photo, utiliser une
boite a conserve.

4, Laisser lever et faire
cuire comme dans la re-
cette de base

"-‘i“‘ £ L

PAIN AUX TROIS
CEREALES

(pain rectangulaire au
centre)

Ingrédients:

300 g de grains de blé
Concasseés

300 g de flocons d'avoine
300 g de farine de seigle
1 cc de sel

300 g de levain

30 g de levure

4 dl env d'eau chaude
grains de blés concassés
pour saupoudrer




Grains entiers et concassés, farine de seigle et son-autant de mélanges qui donnent

aux pains une saveur particuliére et une consistance a

chaque fois différente. Délicieux tels quels, ces pains deviennent de véritables poémes
quand on tartine les tranches d'une épaisse couche de beurre, qu'on
saupoudre de guelgues grains de sel.

1. Préparer une pate a
pain comme dans la re-

cette de base (page 162).

2. Remplir un moule rec-
tangulaire (contenance 2
Iitres), préalablement
saupoudré de grains de
blé concassés, dont on
parseme aussi la surface
de la pate.

3. Laisser lever et faire
cuire comme dans le re-
cette de base.

PAIN BIS
(pain rond, en haut a
droite)

Ingrédients:

20 g de levure

4 dl env. d'eau chaude

750 g de farine blanche

150 g de farine de seigle

1 cc de sel

100 g de levain

1. Délayer la levure dans
l'eau chaude, laisser re-
poser Jusqu'a ce qu'elle
commence a mousser.
2. Ajouter aux autres in-
grédients pour préparer
une péate a pain comme
dans la recette de base
(page 162).

3. Former un pain rond,
laisser lever et faire cuire
comme précédemment.

PAIN COMPLET A
L’ORGE

(pain rond a I'extréme
droite)

Ingrédients:

20 g de levure

4 dl env d’eau chaude

300 g de grains d'orge
COoNCcasses

300 g de grains de seigle
concasses
300 g de farine de seigle

150 g de levain

1. Délayer la levure dans
'eau chaude et laisser
reposer jusqu'a ce qu'el-
le commence a mous-
ser.

2. Ajouter aux autres in-
grédients pour préparer
une pate a pain ferme.
3. Former un pain rond
et I'entailler en croix.
Laisser lever une nouvel-
le fois et faire cuire
comme dans la recette
de base (page 162).

165




LE PAIN — CANAPES

AU SALAMI

Rondelles de salami, de
lomates et de concom-

bre. Garnir de petits pi-

ments au naturel.

POIRES ET
ROQUEFORT
Demi-poires au sirop
coupées en fines lamel-
les, parsemeées de ro-
quefort émietté et de cer-
neaux de noix.

AU JAMBON

Jambon cru ou fume,
coupé trés fin. Garnir de
cornichons.

AU SAUCISSON
Enrouler des rondelles
de saucisson fin en cor-
nets qu'on fourre de ca-
rottes rapees Ranger sur
le pain, garnir de quar-
ters d'ceufs durs el sau-

| poudrer de persil haché.

AU ROSBIF
Tranches de rosbif trés fi-
nes, garnies de pickles

AUX CREVETTES
Napper le pain d'ceufs
brouillés et garnir de cre-
vettes cuites. Saupoudrer
de ciboulette coupee
menu

AU PATE

Minces tranches de paté
de foie ou autre. Garnir
de lamelles de champi-
gnons de Parnis et de
feuilles de thym.

TARTARE

Steak tartare assaisonné
de haut golt, garni d'an-
neaux d'oignon et de
capres.

" . "‘-?" :.‘.-" y

Des conapés relevés
gu flennent lleu de repas . . .

Richement garnis, Ils remplacent avantageusement, en été surtout,
le déjeuner. Mais on peut aussi les servir comme collation,
avec un verre de biére ou de vin Iéger. Il ne s’agit ici que de quelques
suggestions: le choix est infini et permet a la maitresse
de maison de laisser libre cours a son imagination.




... QU suCrés, pour ke golter
des enfonts et le plaisr des grands

On a toujours sous la main quelques fruits pour les garnir.
Et qu'on les prépare avec du pain bis,
du pain de seigle ou un des pains spéciaux proposés
aux pages précédentes, ils sont sains,
nourrissants et tout le monde les apprécie.

AUX BANANES

Tartiner le pain de créme
pralinée qu'on recouvre
de rondelles de bana-
nes. Saupoudrer de noix
de coco rapée.

AUX FRUITS

Hauts en couleur . . . et
en saveur: rondelles de
kiwis et fraises.

AU FROMAGE BLANC
Tartiner le pain d'une
bonne couche de fro-
mage blanc sucre a
volonté et garnir de quar-
tiers d'oranges. Décorer
d'une feuille de menthe
fraiche.

AUX POMMES

Pacher des lamelles de
pommes et quelques rai-
sins secs dans un peu
de vin blanc ou d'eau.
Egoutter soigneusement
el ranger sur le pain
beurré.

A LA GELEE DE
GROSEILLE

AUX CACAHUETES
Tartiner le pain de beurre
de cacahuétes et sau-
poudrer de cacahuetes
grossierement hachées.

A LA MARMELADE DE
PRUNES

AU MIEL

Beurrer généreusement
le pain avant de l'enduire
de miel.
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SON Excelence la pdife feulletes
fine et eegonte




LA PATE FEUILLETEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR LA
CONSERVATION

— La recette de base
donne 1,2 kg de pate &,
compte tenu du travail
gu'exige la préparation, Il
n'est guére rentable de
diminuer les proportions.
— Si on n'utilise pas tou-
le la pate préparée en
une fois, on pourra con-
server le reste pendant
deux jours au réfrigera-
leur. Au congélateur, elle
reste parfaile pendant
trois mois.

— Abaisser la pate en
plusieurs plagues de
mémes dimensions,
gu'on surgeéle séparé-
ment et gu'on entrepose
ensuite les unes sur les
autres: on peut ainsi de-
congeler chaque fois ce
dont on a besoin.

— Une autre solution, qui
fait gagner du temps:
surgeler la pate sous for-
me d'abaisses prétes a
passer au four. Il n'y aura
plus gu’'a les décongeler
avant de les cuire.

170

Legere et crousfilante,
a pdte aux mile feulles

Pas plus que le mille-pattes n'a pas mille pattes, le mil!efemllew
qu’on prépare avec cette pate délicate n'a
mille feullles. Il n’en est pas moins vral qu'une bonne pate feuilletée
compte facilement une centaine de feuilles,
ce qui est assurément un exploit. Rien d'étonnant qu’elle soit
la légereté méme, diaphane comme un souffle,
surtout quand on la mange toute fraiche, tiede méme.

QU’EST-CE QUI FAIT LES FEUILLES?
Minutie et exactitude sont indispensables a sa préparation:
une épaisse couche de beurre est enfermée
dans une détrempe et il est essentiel que la pate soit, a chaque
stade de sa fabrication, abaissée en un long
rectangle gu'on plie chaque fois comme on plie un mouchoir en
le repassant: le tiers de droite sur le milieu,
puis le tiers de gauche par-dessus. C'est ce qu'on appelle
"donner un tour”. Plus on donne de tours,
plus les couches de pate s'amincissent et se multiplient, toujours
séparées par une pellicule de beurre qui les
empéche de coller les unes aux autres. C'est I'évaporation de I'eau
contenue dans le beurre qui, a la cuisson,
les sépare et les fait monter.

LA PATE FEUILLETTEE EST UNIVERSELLE
Ce n'est certes pas étre girouette que de se tourner une fois vers
le salé, l'autre vers le sucré, comme le fait la pate
feuilletée avec tant de brio. Fond de gateau supportant le poids des
cremes et des fruits qui composent la garniture,
elle cache les farces les plus diverses quand elle se transforme
en tourte, joue en solo en se faisant palmier
avec le thé ou amuse-gueule irrésistible a I'heure de I'apéritif.

L’OUTILLAGE

un grand bol

une terrine

un tamis

une mesure

un rouleau a patisserie
un emporte-piece

un petit couteau

un pinceau a patisserie
une fourchette

du film transparent

LES INGREDIENTS
500 g de farine

50 g de beurre ramolli
1cc de sel

4 df env. d'cdu
2 s de vinaigre
500 g de beurre bien froid

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA
PREPARATION

— Pour faciliter le travail,
la détrempe doit étre de
bonne consistance, sou-
ple, lisse et homogene.
— S le beurre n'est pas
bien réfrnigéré, il risque
de fondre et de couler
quand on abaisse la pa-
te. Il est recommandé de
mettre celle-ci au réfrigé-
rateur entre chaque
“tour”.

— Llidéal est de travailler
sur une plaque de mar-
bre, qui reste toujours
bien fraiche.




PREPARATION ET CUISSON

2. Tamiser la fanne dans
une grande terrine

1. Peser et mesurer trés
exactement tous les
ingrédients.

6. Arroser de vinaigre.

7. Ajouter l'eau petit a
petit.

5. Semer le sel sur le
mélange grumeleux.

3. Ajouter 50 g de beur-
re, qui doit étre & tempé-
rature ambiante.

4. Mélanger du bout des
doigts.

Y

9. Pétrir pour obtenir une
pate ferme.

10. Rassembler en boule,
couvrir de film transpa-
rent et mettre au frais.

8. Bien amalgamer tous
les ingredients.

-

12. Labaisser au rouleau
en formant un rectangle.

11. Envelopper le beurre
bien réfrigéré de film
transparent.

15. Presser tout autour
pour faire adhérer les
bords.

13. Abaisser la pate en
un rectangle et poser le
beurre dessus.

14. Replier la pate sur le
rectangle de beurre.

‘2

17. Plier en trois aussi
exactement que possi-

16. Donner un tour en
formant un rectangle
étroit. ble.

-~

19. Plier une nouvelle
fois en trois et metire
10 minutes au frais.

20. Saupoudrer la pate
de farine et donner un
troisieme tour.

18. Donner un deuxiéme
tour.

21. Plier en trois. 22. Abaisser la pate fari-
née sur2 a4 mm
d'epaisseur.

&

26. Poser délicatement
I'abaisse de pate sur la
tole.

27. Piguer plusieurs fois
a la fourchette.

24. Poser I'anneau d'un
moule a fond amovible sur
la pate etdécouper unfond.

23. Soulever les coins
pour que la pate ne soit
pas trop tendue.

25. Badigeonner une tole
d'eau froide.

29. Laisser cuire 15 mi-
nutes, jusqu'a ce que la
pate soit bien dorée.

30. Sortir du four et lais-
ser refroidir.

28. Glisser la tole au four
préalablement chauffé &
225 degrés.
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LA PATE FEUILLETEE — TARTES AUX FRUITS

Dans sa roloe efincelante.
& farte aux fraises

Elle suscite a juste titre 'admiration des amis arrivés a l'improviste
quand, préte en un tour de main, elle fait son
apparition sur la table. La machine a café n'a plus qu'a suivre . . .
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TARTE AUX FRAISES
Ingredients:

200 g de pate feuilletée
(recette de base page 171)
500 g de belles fraises
350 g de gelée de
groseille

1¢s de sucre

1. Abaisser la pate, dé-
couper un fond avec
'anneau d'un moule et le
faire cuire sur une tole
rincée a l'eau froide,
comme dans la recette
de base (page 171).

2. Laver les fraises, les
equeuter et les egoutter
délicatement sur du pa-
pler absorbant avant de
les ranger serré sur le
fond de pate presque
entierement refroidi.

3. Dans une petite cas-
serole, porter la gelée de
grosellle et le sucre a
ébullition a feu doux.
Laisser cuire une minute
a petits fremissements,
puis refroidir.

4. Badigeonner généreu-
sement les fraises.

VARIANTES

Selon la saison, les
godts et ce dont on dis-
pose, on pourra preparer
d'autres tartes aux fruits.
Avec les baies les plus
variees par exemple,
seules ou en mélanges.
Ou encore des péches
ou des abricots, frais

ou au sirop. Les fruits
exotiques conviennent,
eux aussl: mangues ou
kiwis — en un mot, tout
ce qui est beau et bon
On pedut, si on le désire,

ranger les fruits sur un lit
de creme patissiere, les
saupoudrer d'amandes
moulues, remplacer la
gelée de grosellle par de
la confiture d'abricots ou,
tout simplement, un sirop
de sucre. Uimportant,
c'est de servir et de
manger la tarte toute
fraiche, avant que les
fruits n'aient eu le temps
de détremper le fond de
pate.
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LA PATE FEUILLETEE — PETITS GATEAUX

. Salés ou sucres.
|y en a pour fous kes godts

De la pause café du matin a 'apéritif en passant par la tasse de thé
de I'aprés-midi, on trouve toujours l'occasion
de grignoter un petit gateau. Salés ou sucrés, il est bon d'en avoir
toujours en réserve: ceux-ci se conservent

FLOTES AU FROMAGE
(rangée du haut)
Ingrédients:

300 g de pate feuilletee
(recette de base page 171)
200 g de fromage
fraichement

rapé (gruyére p. ex.)

1 cc de paprika

1. Abaisser la pate sur

2 mm d'épaisseur envi-
ron en formant un rec-
tangle de 20 x 25 cm.
Saupoudrer la moitié in-
férieure de la pate de fro-
mage rapé et de paprika.
2. Replier la moitié supé-
neure et aplatir legére-
ment au rouleau.

3. Découper des lan-
gueltes larges de 1cm
environ, les tordre sur
leur axe et les poser sur
une tole rincée a l'eau
froide, en aplatissant le-
gerement les deux extre-
mités.

4, Faire cuire 10 & 15 mi-
nutes au four préalable-
ment chauffé a 225 de-
grés, Jusqu'a ce que les
flites soient bien dorées.
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parfatement au congélateur.

MOULINS A VENT AUX
ABRICOTS

(rangée du milieu)
Ingrédients:

300 g de pate feuilletee
(recette de base page 171)
450 g de moitiés
d'abricots au sirop

5 cs de conlfiture
d'abricots

1cs de sucre

1. Abaisser la pate en
formant un carré de

30 cm de coté. Découper
en neuf carrés de 10x10
cm et entailler les coins
comme sur la photo.

2. Replier chague coin
vers le centre.

3. Egoutter soigneuse-
ment les abricots et po-
ser une moitié au centre
de chaque carré de pate.
4. Faire cuire 15 & 20 mi-
nutes au four préalable-
ment chauffé & 225 de-
grés. Porter la confiture
d'abricots et le sucre a
ébullition pour badigeon-
ner les moulins a vent
encore chauds.

Variante

On peut garnir les
moulins a vents avec
d'autres fruits: cerises,
airelles ou péches, par
exemple.

PALMIERS

(rangée du bas)
Ingrédients:

300 g de pate feuilletee
(recette de base page 171)
80 g de sucre ou de
sucre vanille

1. Abaisser la pate sur

2 mm d'épaisseur en for-
mant un rectangle de

16 x 30 cm. Badigeonner
toute la surface d'eau
froide et saupoudrer ré-
gulierement de sucre.

2. Replier les bords infée-
rieur et supérieur pour
former un rouleau aplati.
3. Mettre une demi-heu-
re au frais, puis couper
en tranches d'un demi-
centimétre d'épaisseur.
4. Ranger cote a cote
sur une tole rincée a
I'eau froide. Faire cuire
20 minutes au four préa-
lablement chauffé a

225 degreés.
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LA PATE FEUILLETEE — FRIANDS ET CHAUSSONS

Ne sont-ils pas appétis-
sants, ces petits pates
de feuilletage délicat,
fourrés de mille et une
maniéres? La pate em-
péche le contenu de se
dessécher tout en lui
conservant toute sa sa-
veur. Elle permet en ou-
tre de métamorphoser
des ingrédients relative-
ment simples en mels
délicats, ne serait-ce
gu'une saucisse, un res-
te de volaille ou méme
quelgues tomates
concassees.

On trouve des idées a
ce sujet dans les livres

de cuisine du monde en- |

lier et nous nous limite-
rons Ici & quelques
exemples particuliére-
ment appétissants.

LES FORMES
Enveloppes rectangulai-
res ou carrées, demi-lu-
nes ou croissants, chau-
sons ronds ou triangulai-
res, on n'a que l'embar-
ras du choix. Le principe
reste toujours le méme:
on abaisse sur 2 mm
d'épaisseur une pate
feullletée préparée com-
me dans la recette de
base (pages 171/172) et
on la découpe au cou-
teau ou a 'emporte-pie-
ce. Il ne reste plus qu'a
poser au centre la farce
choisle et a badigeonner
les bords au blanc
d'ceuf, qui les fera adhé-
rer quand on aura replié
la pate ou posé le cou-
vercle. Dorer au jaune
d'ceuf et glisser au four
apres avoir a volonté
saupoudré de noix,
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Un feulletage croustilont . . .

d'amandes ou de noiset-
tes hachées, de graines
de pavot ou de sésame,
ou encore de cumin. Fai-
re cuire 15 a 30 minutes
au four préalablement
chauffé a 225 degrés,
jusqu’a ce que les feull-
letés solent bien gonflés
et dorés a point. Lidéal
est alors de les savourer
le plus rapidement pos-
sible: c'est tout chauds
qu'ils sont les meilleurs.

FARCE AU CURRY
(page de droite, en haut
a gauche)

Ingrédients:

450 g d'abricots

100 g de noix hachées
50 g de raisins secs
1.cs de curry

3 ¢s de noix de coco
réapée

1. Eboulllanter les abri-
cots pour pouvorr les pe-
ler plus facilement, les
couper en deux et retirer
les noyaux.

2. Mélanger les fruits aux
autres ingrédients.

FARCE A LA VOLAILLE
{en haut au centre)
Ingrédients:

125 g de poitrine de
dindonneau en petits dés
1.cs de beurre

75 g de saucisson fin
coupe en des

75 g de jambon cru en
fines laniéres

1 ceuf

100 g de parmesan rapé
fin

muscade, sel et poivre
du moulin

1. Faire revenir la viande
dans le beurre jusqu'a
ce qu'elle soit doree de
toutes parts.

2. Mélanger inimement
aux autres ingrédients.

FARCE AU BCEUF
HACHE

{en haut a droite)
Ingrédients:

500 g de bifteck haché
1 oignon hache fin
iccdesel

1 tranche de pain blanc
trempée

1 jaune d'ceuf

1.¢s de persil finement
ciselé

Meélanger tous les ingré-
dients pour obtenir un
apparell homogene.




FARCE AUX EPINARDS
A L’ITALIENNE

(rangée du milieu,

a gauche)

Ingrédients:

400 g d'épinards frais
2504 de ricotta (fromage
frais italien)

2 ceufs

125 g de parmesan
fraichement rapé

sel, poivre du moulin
huile d'olive vierge

1. Trier et laver les épi-
nards avant de les blan-
chir rapidement a l'eau
bouillante salée. Rincer &
l'eau froide, égoutter a
fond et hacher grossiéere-
ment.

2. Emietter la ricotta
dans un bol et y mélan-
ger les épinards, les
ceufs et le parmesan.

3. Saler, poivrer et ajou-
ter quelques gouttes
d’huile d'clive.

FARCE RELEVEE
AUX TOMATES
(rangée du milieu, au
centre)

Ingrédients.

4 grosses tomates
charnues

2 poivrons rouges
1.¢s de paprika

2 cs de basilic frais,
finement ciselé

sel, poivre du moulin
2 jaunes d'ceufs

1. Eboulllanter les toma-
tes, les peler, les épépi-
ner et les couper menu.
Egoutter dans une pas-
soire.

2. Epépiner les poivrons
et les couper en petits
dés.

3. Mélanger tous les in-
grédients et ne pas lais-
ser en attente apres
avolr incorporé les jau-
nes d'ceufs: la farce ris-
querait de ramollir.

.. ef des farces bien relevéees

FARCE AU LARD ET
AUX OIGNONS DE
PRINTEMPS

(rangée du miliey,

a droite)

Ingrédients:

250 g de poitrine fumée
en petits dés

300 g d'oignons de
printemps

en fines rondelles
sel

poivre du moulin

1. Faire dorer les dés de
lard a feu vif sans ajouter
de matiére grasse.

2. Saler tres discréte-
ment, mais poivrer d'au-
tant plus généreuse-
ment.

FARCE A LA CHINOISE
(en bas a gauche)
Ingrédients:

350 g d'épaule de porc
passée au moulin a
viande ou finement
hachée

50 g de champignons
de Paris hachés fin

% cc de fécule

2 cc de sauce de soja
2 cc de xéres

1 cc d’huile de sésame
200 g de langoustines
grossierement hachées
100 g d'oignons de
printemps

en fines rondelles

sel

poivre du moulin

> cc de sucre

1. Bien amalgamer la
viande, les champignons
et la fécule.

2. Incorporer tous les au-
tres ingrédients.

FARCE AUX
CHAMPIGNONS
(en bas au centre)
Ingredients:

300 g de champignons
de Faris

3 oignons

3 ¢s d’huile d'olive

3 tranches de pain blanc
sel

poivre du moulin

1. Laver les champi-
gnons et les hacher fine-
ment. Eplucher les oi-
gnons et les couper en
petits dés.

2. Faire revenir dans
Ihuile, laisser refrodir un
moment, ajouter la mie
du pain émiettée. Saler
et poivrer.

FARCE A LA VIANDE
HACHEE ET AUX
RAISINS SECS

(en bas a droite)
Ingrédients:

2 oignons hachés fin
1 cs d'huile d'olive

250 g de viande hachée
2 cs de raisins secs
préalablement trempés
1 cc de piments secs,
épépinés et broyés

4 cc de cumin moulu
sel

poivre du moulin

Faire revenir les oignons
dans 'huile. Laisser re-
froidir et mélanger aux
autres ingrédients.
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LA PATE FEUILLETEE — LES TOURTES

IL FAUT AVANT TOUT
CHOISIR LE MOULE
QUI CONVIENT

Un moule a fond amovi-
ble ne fait pas l'affaire: le
|us de la farce pourrait
s'échapper et couler
dans le four. On trouve
dans les quincailleries et
au rayon menage des
grands magasins des
moules spéciaux, appe-
lés moules a pies ou
tourtieres. En céramique
ou en faience réfractaire,
ils ont la forme d'un
moule a tarte, avec un
bord plus haut, la plupart
du temps cannelé, qui
empéche la pate de glis-
ser. Et comme on sert la
tourte dans son moule —
il faut y penser en ache-
tant cette derniére, qui
doit étre de belle présen-
tation. A table, on com-
mence par découper
une calotte dans le cou-
vercle de pate avec un
couteau pointu, puis on
sert la farce avec une
culiller.

LE DECOR

Les restes de pate ne
doivent pas étre rassem-
blés en boule, ce qui
nuirait au feuilletage. On
les empilera les uns sur
les autres avant de les
abaisser au moment d'y
découper les éléments
du décor a l'aide d'une
roulette a pate ou d'em-
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SENS dessus dessous:
cest la farce qui sert de fond

Cela peut paraitre paradoxal, mais I'idée est ingénieuse. Une idée qui,
‘ soit dit en passant, nous vient d’Angleterre,
ou les tourtes portent le nom de “pies”. Le jus des fruits,
en effet, a vite fait de détremper le fond,
méme croustillant, d'une tarte conventionnelle. On retourne donc le
probléme, au sens propre du terme, et la
garniture devient fond tandis que le fond garnit les fruits.

porte-piece divers:
ceeurs, feuilles, rondelles
dentelées, étoiles, etc.
Les longs rubans de pa-
te enroulés comme une
cordeliere sont, eux aus-
si, du plus bel effet.

TOURTE A LA
RHUBARBE

Ingrédients pour un
moule de 26 cm de dia-
meétre:

500 g de rhubarbe tendre
150 g de sucre

5 cc de cannelle

400 g de pate feuilletée
(recette de base page 171)
1 jaune d’ceuf pour dorer

1. Parer la rhubarbe et la
couper en troncons de

5 cm de long. Saupou-
drer de sucre et de can-
nelle.

2. Sur la surface de tra-
vail farinée, abaisser la
pate sur un demi-centi-
metre d'épaisseur. De-
couper un couvercle
d'un diameétre de trois a
quatre centimeétres supe-
rieur & celui du moule.
3. Verser la rhubarbe
dans le moule dont on
humecte le bord au pin-
ceau. Poser le couvercle
de péate en pressant fer-
mement tout autour.

4. Dorer au Jaune d'ceuf.
5. Decouper les ele-
ments du décor dans les
restes de pate, les poser
sur le couvercle et les
badigeonner a leur tour
de jaune d'ceuf.

6. Faire cuire la tourte
40 minutes au four
préalablement chauffé a
225 degres.

Varantes:

Remplacer la rhubarbe
par des baies, des pru-
nes bien mdres, des
mirabelles, des péches
ou des abricots. D'une
saveur parfaitement neu-
tre, la pate feullletée con-
vient aussi bien aux ap-
préts salés que sucrés.
On peut donc garnir les
tourtes de ragodts rele-
ves, de fricassées ou de
toutes sortes de farces a
la viande.







LA PATE FEUILLETEE — LES DESSERTS
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Chaudes,

es forelettes

gui couronnent
le repas

Un dessert inattendu, aussi beau gue bon. Et original. Le fond est

croustillant, les lamelles de pommes disposées

avec art et toutes luisantes de sucre glace — des tarelettes

qui ont a peine le temps de passer au four.

DES DESSERTS DE REVE
Quand on recoit, nen de
plus facile gqu'un dessert
qui attend au réfrigéra-
teur qu'on y mette la der-
niere touche, ic1 des tar-
telettes qu'il suffira de
passer rapidement au
four et gu'on mangera
toutes chaudes. On peut
méme les surgeler pour
les cuire, sans les deé-
congeler, quelques mi-
nutes avant de les servir.
Sur la photo ci-contre,
quelgues idées pour les
transformer en un tour
de main en dessert de
restaurant gastronomi-
que. En les présentant,
par exemple, avec un
sorbet aux framboises,
une mousse au chocolat,
une glace pralinée ou un
coulis de fraises. Ou en-
core garnies de fruits
frais. Et pourquol pas a
lameéncaine, surmontées
d'une boule de glace a
la vanille. Ou, a l'italien-
ne, nappees de sabayon
tiede. Ou encore .. . la
liste des possibilités est
sans fin.

TARTELETTES AUX
POMMES

Ingrédients:

pour 4 & 6 tartelettes
250 g de pate feuilletée
(recette de base page 171)
4 a 6 petlites pommes
(boskoop, golden ou
reinettes)

100 g de sucre glace

1. Sur la surface de tra-
vail farinée, abaisser la
pate sur 3 mm d'épais-
seur. Découper 4 4 6
cercles de 10 cm environ
de diamétre.

2. Poser sur une tole rin-
cée a l'eau froide et pi-
quer plusieurs fois a la
fourchette.

3. Eplucher les pommes,
les couper en deux et re-
tirer les coeurs. Detailler
en fines lamelles.

4. Arranger joliment ces
lamelles sur la pate en
les faisant chevaucher et
en laissant un bord vide
d'un centimétre de large
tout autour.

5. Saupoudrer les fruits
de sucre glace.

6. Faire cuire 10 & 15 mi-
nutes au four préalable-
ment chauffé a 250 de-
grés.

Remplacer la pate feuil-
letée par de la pate sa-
blée: voir la recette de la
tarte aux pommes, a la
page 114,




MILLEFEUILLES
Ingrédients:

pate feuilletée (recette
JJe base page 171)
11 de lait

1 gousse de vanille

8 jaunes d'ceufs
200 g de sucre

40 g de farine

pour saupoudrer

1. Abaisser la pate sur

3 mm d’épaisseur en for-
mant trois rectangles aux
dimensions de la plague
du four.

2. Faire cuire les rectan-
gles de pate I'un apres
l'autre au four préalable-
ment chauffé a 225 de-
gres, pendant 15 minu-
les, aprés les avoir pi-
qués plusieurs fois a la
fourchette.

3. Porter & ébullition le
lait parfumeé avec la
gousse de vanille

4. Travalller les jaunes
d'ceufs avec le sucre el
la farine, verser dans le
lait bouillant, laisser
épaissir un moment en
tournant sans arrét, puis
éloigner du feu

5. Passer la créeme au la-
mis avant qu'elle ne re-
froidisse.

6. Egaliser les bords des
rectangles de péate au
couteau.

7. Etaler sur un des
fonds la mottié de la
creme encore chaude.
8. Poser dessus le
deuxiéme fond et napper
du reste de la creme.

9. Couvrir du dernier
fond de pate et saupou-
drer de sucre glace

10. A l'aide d'un couteau
scie bien aiguisé, couper
en morceaux carrés ou
rectangulaires.




LA PATE FEUILLETEE — UN CHEF-D’CEUVRE

GATEAU FEUILLETE
AUX CERISES
Ingrédients:

300 g de péte feuilletée
(recette de base page 171)
500 g de griottes

40 g de sucre

1 pincée de cannelle
1¢s de fecule

250 g de sucre glace

5 dl de creme

2 cs de sucre

1. Sur la surface de tra-
vail farinée, abaisser la
pate sur 2 mm d'épais-
seur. Découper trois
abaisses circulaires a
l'aide de l'anneau d'un
moule.

2. Poser sur une tole rin-
cée a l'eau froide et pi-
quer plusieurs fois a la
fourchette.

3. Farre cuire 15 minutes
au four préalablement
chauffé a 225 degrés.

4, Entre-temps, saupou-
drer les cerises de sucre
et de cannelle, leur lais-
ser rendre leur jus un
moment & couvert, puis
porter rapidement a
ébullition. Réserver quel-
ques fruits pour le décor
ainsi que deux culllerées
a soupe de jus pour le
glacage.

5. Délayer la fécule dans
deux cuillerées a soupe
d'eau froide, ajouter aux
cerises, donner un bouil-
lon, puis éloigner du feu.

Une, aeux trols couches...
IMoossicle de résister|
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Quelle merveille! Le contraste entre le feuilletage croustillant,
la saveur aigrelette des fruits et le moelleux
de la créme est irrésistible. Et pourtant, c'est tout simple & préparer,
un peu moins a découper. Il y a pourtant un truc . . .

6. Etaler la compote de
cerises chaude sur un
des fonds de pate et
laisser refoirdir.

7. Fouetter la créme en
ajoutant le sucre. Verser
dans une poche a douil-
le en étolle.

8. Appliguer la créme
fouettée sur les cerises.
9. Poser le deuxieme
fond de pate et le nap-
per de creme fouettée en
réservant quelgues cull-
lerées pour le décor.

10. Préparer un glacage
épais avec le sucre gla-
ce et le jus de cerises ré-
servé. Etaler sur le der-
nier fond de pate qu'on
pose sur le gateau.

11. Décorer de cerises et
de rosettes de creme
fouettée.

Le truc en question:
Pour que le gateau ne
s'écrase pas quand on
le découpe, inciser le
dernier fond de pate en
rarquant les pars avant
de le poser sur la cou-
che de créeme fouettée.
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Strudel, croissaonts & Qe —

autant de spéecidiites raffinées




LA PATE LEVEE FEUILLETEE — RECETTE DE BASE

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA
PATE

On commence par pré-
parer une pate levée
comme dans la recette
de base (page 123) et
on la laisse lever avant
d'y incorporer une bon-
ne quantité de beurre
et de la travailler com-
me une pate feuilletée,
en lui donnant plu-
sieurs “tours”.

Il faut toutefois tenir
comple des points sui-
vants:

1. La pate levée doit
étre relativement ferme:
si elle est trop molle, el-
le absorbe le beurre et
Il n'est plus possible
d'obtenir le feuilletage.
Le mieux est de la lais-
ser lever toute une nuit
au réfrigérateur, elle
aura la bonne consis-
tance le lendemain.

2. Le beurre ne doit pas
sortir directement du
réfrigérateur, il serait
alors trop dur pour
qu'on puisse I'abaisser.
3. Une regle fondamen-
tale, donc: la pate et le
beurre doivent avoir &
peu prés la méme
consistance ou, plus
exactement, la méme
malléabilité.

4. Pour que la pate ne
colle pas au plan de
travail, on veillera a fari-
ner généreusement ce
dernier avant chaque
opération.

5. Quand la pate est
préte, ne pas la laisser
en attente: elle nsque-
rait de se dessécher et
de perdre toute sa sou-
plesse, ce qui ne per-
mettrait plus de I'abais-
ser régulierement.
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Un vial maricge damaour
et quel resuttart!

Sl on travaille une pate levée comme une pate feuilletée,
les patisseries qu'elle sert a préparer
sont d'une qualité tout a fait exceptionnelle. Elles présentent
en effet les avantages de I'une et de l'autre pate,
puisgu’elles sont riches et légéres comme le sont toutes les
patisseries en pate levée, fines et croustillantes
comme seule peut I'étre la pate feuilletée en sortant du four.
Pour ne rien dire du bon godt de beurre. Un exemple?
Les croissants, bien sir, qu'on savourera tout frais, a peine refroidis.

LES PARTICULARITES DE LA PATE LEVEE FEUILLETEE
Le moelleux des pétisseries en pate levée feuilletée a deux raisons
d'étre: la levure, qui les fait gonfler et les rend friables;
et le beurre, dont elles ont le bon go(t et qui leur donne leur remarquable
légereté. Car le beurre qui n'entre pas dans la préparation
de la pate levée est ajouté par la suite, en bloc, quand on donne a la pate
les nombreux tours qui formeront le feuilletage.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

1. Ranger les croissants
préts a étre cuits sur
une tble beurrée ou che-
misée de papier a patis-
serie, en veillant a les
espacer suffisamment
pour gu'ils puissent gon-
fler sans coller les uns
aux autres.

2. Laisser lever 30 a 60
minutes encore avant
de glisser au four. Pour
que les croissants ne se
fendillent pas en sé-
chant, on couvrira la
plague d'un torchon de
cuisine humide.

3. Il est important de
contrdler la cuisson. La
chaleur, en effet, n'est
pas absolument la
méme partout dans le
four et les croissants ne
sont pas tous dorés en
méme temps. On sortira
ceux qui le sont au fur
et @ mesure et on lais-
sera les autres guel-
ques minutes de plus
dans le four.

4. Les croissants seront
bien brillants si on les
badigeonne d'eau chau-
de ou de créme avant
de les glisser au four.

5. Pour obtenir une belle
crolte dorée, on pourra
enduire les croissants
d'un peu de jaune d'ceuf
battu.

6. Laisser refroidir les
croissants sur une grille
a patisserie. Et surtout,
les servir encore tiedes:
c'est ainsi qu'ils sont les
mellleurs!




L’'OUTILLAGE

une terrine

une tamis

une petite casserole
un torchon de cuisine
le rouleau a péatisserie
une régle

une roulette a pate

INGREDIENTS POUR
12 CROISSANTS
500 g de farine

40 g de levure

2,5 dl de lait

20 g de sucre

1 pincée de sel

2 ceufs

250 g de beurre

LES OPERATIONS
Préparation:

20 minutes

Laisser reposer:

3 heures environ
Temperature:

200 degres
Cuisson: 15 minutes
Pour refroidir:

10 minutes environ

LA CONSERVATION
On peut sans crainte
surgeler la pate levée
feuilletée. Mais comme Il
faut longtemps pour dé-
congeler un bloc de pa-
te, il est préferable de
surgeler les croissants
eux-mémes, préts a étre
glissés au four ou déja
cuits. Dans ce dernier
cas, on les rangera dés
gu'ils sont tiédes sur un
plat gu'on metira aussitdt
dans le bac de congela-
tion rapide.

POUR DECONGELER

Il n'est pas nécessaire
de décongeler les crois-
quels sur une tole beur-
rée qu'on glissera au four
prealablement chauffé a
200 degrés. Au bout de
cing minutes exactement,
IIs sont decongelés et
chauds a I'intérieur.

PREPARATION DE LA PATE LEVEE (recette filmée page 123)

1. Peser et mesurer les
Ingrédients a tempéra-
ture ambiante.

5. Ajouter un peu de fari-
ne et mélanger pour ob-
tenir une bouillie épaisse.

9. Casser les ceufs un a
un dans la fontaine.

2. Tamuser la farine dans
une grande terrine.

6. Saupoudrer d'une pin-
cée de sucre.

10. Semer tout autour
509 de beurre divisé en
copeaux.

3. Chauffer doucement
le lait dans une petite
casserole.

7. Couvrir d'un torchon
de cuisine et laisser le-
ver pendant 30 minutes.

11. Ajouter la bouillie a la
levure.

PREPARATION ET CUISSON DE LA PATE LEVEE FEVILLETEE

4. Emietter la levure
dans le lait tiede.

8. Mélanger la farine, le
sucre et le sel, faire la
“fontaine”.

12. Rassembler le tout
en une pate souple.

13. Laisser lever la pate
pendant 2 & 3 heures
dans la terrine couverte.

17. Poser le bloc de
beurre au centre du car-
ré de pate.

21. Abaisser une nouvel-
le fois, plier en trois et ré-
péter 'opération.

14. Pétrir vigoureuse-
ment la pate quia mainte-
nant doublé de volume.

15. Abaisser au rouleau
en formant un carré aus-
si regulier que possible.

16. Saupoudrer de farine
le beurre legérement
aplatl au rouleau.

18. Replier les quatre
coins de la pate sur le
beurre.

19. Abaisser au rouleau
en formant trés exacte-
ment un rectangle.

20. Plier en trois en rame-
nant sur la partie centrale les
deux tiers exténeurs.

22. Couvrrr la pate d'un
torchon de cuisine et lais-
ser reposer 15 minutes.

7

25. Enrouler les triangles
et courber legérement
en forme de croissants.

23. Abaisser en un rec-
tangle de 50x30 cm, di-
viser en bandes de 15 cm.

26. Ranger les crois-
sants sur une plaque
beurrée en les espacant.

27. Laisser encore lever
30 minutes environ a
couvert.

24. Découper les ban-
des en Inangles 1socéles.

28. Faire cuire 20 minu-
tes au four préalable-
ment chauffé.

187




LA PATE LEVEE FEUILLETEE — CROISSANTS FOURRES

CROISSANTS AU
FROMAGE

(page de droite, en haut
a gauche)

On choisira un fromage
corsé, qui puisse rivaliser
avec le goQt du beurre
que contient la pate: em-
menthal ou gruyére, gou-
da mi-fait ou bien fait,
fromage de montagne,
etc. Il faut, par croissant,
50 g de fromage coupé
en fines lanieres. Semer
sur la partie large du
triangle de pate, saupou-
drer de paprika, enrouler
en partant de la base et
courber en forme de
croissant
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SAEs OU SUCrES,

&S Crolssants

sont de toutes les féfes

La saveur de la pate levée feuilletée est absolument neutre.
Elle contient bien un peu de sucre, mais cette
quantité ne suffit pas a la sucrer, tout juste & “nourrir” les bactéries
de la levure et a leur donner de la vigueur.
Garnis de farces sucrées, les croissants sont sur la table du petit
déjeuner et du golter. Au jambon, au fromage,
ils sont parfaits pour une petite collation, a I'heure de I'apéritif

CROISSANTS AU
JAMBON

(en haut a droite)

lls sont particulierement
savoureux si on les pré-
pare avec du jambon
cru: Jambon de Parme,
de Bayonne ou de Bre-
tagne. On compte par
croissant une tranche de
Jambon gu'on pose sur
la pate avant de la rouler.
On peut aussi utiliser du
Jambon cuit, dit jambon
de Paris, qu'on coupera
en fines laniéres dont on
garnira la base au triangle
de pate. Si ony ajoute un
hachis d'oignon et de
fines herbes rapidement
revenu dans un peu de
beurre, les croissants
seront encore plus fins.

ou, le soir, avec un verre de vin.

CROISSANTS AUX
NOISETTES

(en bas a gauche)
Meélanger par croissant
une cuillerée a soupe de
noisettes moulues, une
cuillerée a café de sucre
et autant de rhum. Poser
sur le coté large du
triangle de pate, enrouler
en allant de la base vers
la pointe et courber en
forme de croissant. On
peut bien slr remplacer
les noisettes par des
amandes, des noix ou
des pistaches. Ou enco-
re gjouter a la farce quel-
ques raisins secs, qu’'on
aura préalablement fart
macérer dans un peu de
rhum.

CROISSANTS AU
CHOCOLAT

(en bas au centre)

Le choix du chocolat est
une question de golt: au
lait, noir, aux noisettes ou
€en copeaux (ce dernier
fond plus vite que le
chocolat en morceaux et
s'integre mieux a la pa-
te). On peut aussi ajouter
un peu d'amandes ou
de noisettes hachées ou
moulues, ou encore sau-
poudrer de pralin, qui
donnera aux croissants
un petit croustillant tout a
fait agréable. Napper a
volonté de sirop de sucre
(page 252) au sortir du
four.

CROISSANTS AUX
POMMES

(en bas a droite)

On préparera la farce a
'avance: éplucher une
petite pomme, la couper
en quatre, retirer le coeur
et détailler en fines la-
melles. Faire cuire a cou-
vert et a petit feu dans
un peu de vin blanc.
Sucrer a volonté et aro-
matiser d'une goutte de
calvados ou de rhum.
Ajouter des amandes ef-
filées ou des raisins
Secs, ou les deux. La far-
ce est bien meilleure si
on la laisse macérer un
moment avant d'en four-
rer les croissants.
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LA PATE LEVEE FEUILLETEE — PETITES PATISSERIES

Joles, appétissantes ef délicieuses

Aux Etats-Unis, on les appelle “Danish” (danois), a Vienne “Kopenhagener”
(Copenhague) et a Copenhague “Wiener Brod"
(pains viennois). Il s'agit en fait de délicieuses petites patisseries
en pate levée feullletée, fourrées de cremes
ou de fruits. On les sert avec le café ou, pourquor pas, au petit déjeuner




CHAUSSONS AUX
POMMES

(a I'extréme gauche et a
droite)

Ingrédients pour

12 chaussons:

pate levee feuilletée
(recette de base

page 187)

750 g de pornmes
(choisir une variété qui
se défait a la cuisson)
80 g de sucre

1 baton de cannelle
2,5 dl de vin blanc sec
Pour badigeonner:

1 ceuf

100 g de confiture
d'abricots

1. Préparer la pate com-
me dans la recette de
base, l'abaisser sur 2 mm
d'épaisseur, en formant
un rectangle qu'on cou-
pe ensuite en morceaux
de 12x16 cm a l'aide
d'une roulette a patisserie.
2. Eplucher les pommes,
les couper en quatre et
retirer les ceeurs. Détailler
en fines lamelles et faire
cuire a couvert et a petit
feu avec le sucre, la can-
nelle et le vin blanc.

3. Etaler la farce légére-
ment refroidie sur la moi-
he inféneure de chaque
rectangle de péate. Badi-
geonner les bords au
blanc d'ceuf.

4. Replier la moitié supé-
rieure sur la farce et ap-
puyer fermement pour
souder les bords.

5. Pratiquer plusieurs en-
tallles sur le long cété
des chaussons. Dorer au
jaune d'ceuf.

6. Faire cuire 20 a 30 mi-
nutes a 200 degrés.

7. Enduire les chaussons
de confiture d'abricots
avant qu'lls ne soient
refroidis.

FEUILLETES AU
FROMAGE BLANC
(a l'avant-plan)
Ingrédients pour 12 a
15 feuilletés:

pate levee feuilletée
(recette de base
page 187)

250 g de fromage blanc
maigre

2 jaunes d'ceufs

3 cs de sucre

2 cs de raisins secs
Pour badigeonner:

1 jaune d'ceuf

100 g de confiture
d'abricots

1. Préparer la pate com-
me dans la recette de
base et I'abaisser sur

2 mm d'épaisseur avant
d'y découper a la roulet-
te a patisserie des carrés
de 12 cm de coté.

2. Dans le bol du mixer
ou au fouet, mélanger
les jaunes d'ceufs et le
sucre au fromage blanc.
Incorporer les raisins
secs au dernier moment.
3. Poser une cuillerée a
soupe de farce sur cha-
que carre de pate. Re-
plier les coins en formant
un petit bord tout autour.
4. Dorer les bords de pa-
te au jaune d'ceuf et faire
cuire 15 a 20 minutes a
200 degrés.

5. Badigeonner de confi-
ture d'abricots avant de
laisser refroidir.

DELICES A LA PATE
D’AMANDES

(au centre)
Ingredients pour

12 délices:

FEUILLETES AUX
CERISES

(en bas a droite)
Ingrédients pour 12 a
15 feuilletés:

péte levee feuilletée

pate levee feuilletée

(recette de base

(recette de base

page 187) page 187)

200 g de pate d'amandes | 500 g de griottes
2,5 dl de lait 5 cs de sucre
100 g d'amandes effilées 3 cs de fecule

Pour badigeonner:

1 pincée de cannelle en

1 jaune d'ceuf poudre

100 g de confiture 3 cs d'eau
d'abricots Pour badigeonner:
1. Préparer la pate com- 1 caul -
me dans la recette de 100 g de confiture
base et I'abaisser sur d'abricots

2 mm d'épaisseur en for-
mant un rectangle aussi
régulier que possible.

2. A l'aide de la roulette
a péatisserie, découper
des rectangles de

13x8 cm.

3. Faire fondre la pate
d'amandes dans le lait a
tout petit feu, puis battre
le mélange dans le bol
du mixer ou au fouet,
pour qu'il soit bien lisse
et gu'on puisse l'étaler
facilement.

4. Enduire la pate d'une
fine couche de créme a
la pate d'amandes.

5. Replier les rectangles
dans la longueur el les
fendre au milieu.

6. Passer les deux extré-
mités a travers l'entaille,
'une de haut en bas,
l'autre de bas en haut.
7. Dorer au jaune d'ceuf
et saupoudrer d'aman-
des effilées. Faire cuire
15 & 20 minutes a

200 degrés.

8. Chauffer la confiture
d'abricots dans une peti-
te casserole et la lisser
au fouet avant d'en nap-
per les délices encore
chauds.

1. Preparer la pate com-
me dans la recette de
base el I'abaisser sur
2mm d'épaisseur avant
d'y découper des carrés
de 14 cm de cote.

2. A feu moyen et a cou-
verl, amener les cerises,
le sucre et la cannelle a
ebullition. Délayer la fé-
cule dans I'eau et verser
en filet dans la compote.
Laisser épaissir un mo-
ment.

3. Poser une cuillerée a
soupe de cerises au
centre de chaque carré
de pate.

4. Badigeonner un coin
de blanc d'ceuf, replier le
coin opposeé sur la farce
et appuyer fermement
pour souder la pate.

5. Faire cuire 15 a 20 mi-
nutes a 200 degrés.

6. Enduire les feuilletés
encore chauds de confi-
ture d'abricots lissée au
fouet ou passée au
tarmis.
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LA PATE A FRIRE — LES BEIGNETS

Dorés et croustilonts,
Is fondent sous la dent

A voir comme & manger, ils sont irréstibles et on peut les préparer
avec les fruits les plus divers. Et, cuits dans
de bonnes conditions, ils ne risquent pas d’étre trop gras. Clest en
effet la chaleur du bain dans lequel on les fait frire qui
détermine la quantité de graisse absorbée par la pate. Et dailleurs
rien n'est plus facile que d'éponger I'excédent
de graisse en égouttant les beignets sur du papier absorbant.
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CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON
Huile, saindoux ou grais-
se végétale? C'est une
question de go(t. En tout
cas pas de beurre, qui
n‘atteindrait pas les tem-
pératures nécessaires.
On fait frire & 180 degrés
environ, température gu'il
est facile de régler si I'on
dispose d'une friteuse
électrique. Dans une fri-
teuse ordinaire, Il faudra
contrdler la chaleur du
bain avec un thermome-
tre spécial ou, a défaut,
en y plongeant le man-
che d'une cuiller en bois,
autour duqguel I'huile a
bonne température for-
mera aussitot des bulles.
Attention: ne jamais faire
frire trop de beignets a la
fois, ce qui nsquerait de
refroidir I'huile. Et jusqu’a
ce qu'elle atteigne de
nouveau la bonne tem-
pérature, la pate s'en est
completement impré-
gnee et ne sera plus
croustillante.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA
PATE

— Remplacer éventuelle-
ment la biere par de
I'eau minérale gazeuse.
— Laisser lever la pate
pendant une demi-heure
avant d'y incorporer les
blancs en neige. La fari-
ne aura ainsi le temps
de développer son glu-
ten et la pate sera plus
“aéree”.

— Préparer alors les bei-
gnets sans attendre,
pour que la pate reste
bien homogeéne et adhe-

re parfaitement aux fruits.

RECETTE DE BASE:
BEIGNETS A L’ANANAS

Ingrédients pour la pate:

2 jaunes d'ceufs

2,5 dl de biere

5 cs de farine

2 blancs d'ceufs

3 c¢s de sucre

8 tranches d'ananas en
conserve

farine

3 c¢s de sucre

2 cc de cannelle de
poudre

huile ou saindoux pour
frire

1. Au fouet ou, mieux en-
core, dans le bol du
mixer, préparer une pate
lisse et fluide avec les
Jaunes d'ceufs, la biere et
la farine. Laisser reposer
une demi-heure.

2. Au moment de faire
frire les beignets, monter
les blancs d'ceufs en nei-
ge ferme en ajoutant le

sucre petit a petit. Conti-
nuer a battre jusqu'a ce
que le sucre soit entiére-
ment dissous.

3. Incorporer délicate-
ment les blancs en nel-
ge a la pate.

4. Eponger soigneuse-
ment les tranches d'ana-
nas sur du papier absor-
bant et les passer dans
la farine. Secouer pour
faire tomber I'excédent.
5. Plonger les tranches
farinées I'une aprés I'au-
tre dans la pate et faire
frire dans I'huile chaude
pendant 2 & 3 minutes.
6. Egoutter les beignets
sur du papier absorbant.
Saupoudrer de sucre et
de cannelle avant de
servir.
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LE PAIN D’EPICE — PATISSERIES DE NOEL

Pour Nog| une maison
en pan dépice

~ . Y E
Patisserie a base de miel, le pain d'épice a une longue historre. Dans la Gréce antique,
Il etait symbole de longeévité et, au Moyen Age, on le considérait
comme un élixir de vie dont on nourrissait les malades. Au siécle dernier encore,
c'était du pain d'épice qu'on offrait traditionnellement
a 'accoucheuse qui venait de mettre un enfant au monde. De nos jours enfin,
il reste de la féte, a Noel, dans bien des pays.




RECETTE DE BASE DU
PAIN D’EPICE

Ingrédients:

350 g de miel

100 g de sucre

100 g de beurre

1 ceuf

le zeste rdpé d'un citron
non traité

1 cs de cacao

cannelle, clou de girofle,
cardamome, muscade,
piment fort, coriandre,
gingembre, bicarbonate
de soude et carbonate
d'ammonium:

Y5 cc de chaque sorte

1 cs d'eau

500 g de farine

1. Chauffer le miel, le
sucre et le beurre a feu
moyen, en remuant sans
arrét, jusqu'a ce que le
sucre soit entierement
dissous. Laisser tiédir.

2. Ajouter I'ceuf, le zeste
de citron, le cacao et tou-
tes les épices. Dissoudre
le bicarbonate de soude
et le carbonate d'ammo-
nium dans l'eau et ajouter
a l'appareil en méme
temps que la farine. Pétrir
le tout pour obtenir une
pate ferme.

3. Rassembler en boule,
envelopper de film trans-
parent et laisser reposer
toute une nuit a tempéra-
ture ambiante.

4. Pétrir une nouvelle fois
la pate et, sur un plan de
travail faring, l'abaisser
sur 122 mm d'épaisseur.
5. Découper des formes
au choix et les ranger
sur une tole graissee et
farinée. Faire cuire

15 & 20 minutes a 180
degres.

6. Détacher les pains
d'epice de la tole et les
laisser refroidir sur une
grille. Conserver avec
quelques quartiers de
pomme dans des boites
en fer-blanc.

7. Au bout de trois acing
jours, les pains d’épices
sont tendres et bien im-
prégnés des différentes
saveurs. On peut les
décorer avec du glacage
blanc ou colore.

MAISON EN PAIN
D'EPICE

Sur la base du schéma
ci-dessous, dont les di-

BOMBES DE LEGNICA
(photo page 64)
Ingrédients:

LECKERLI DE BALE
(photo page 64)
Ingrédients pour la pate:

PETITS GATEAUX AU
MIEL

(photo page 65)
Ingrédients pour la pate:

' pdte a pain d'épice 375 g de miel
gwggﬁéc;ngecgr;sé%?]rédgs [ (colonne de gauche) 175 g de sucre 500 g de miel
four, découper les mode- Pour la farce: 250 g d'amandes 2,5 dl d'huile de saveur
les des différents élé- 100 g de pate d'amandes | émincées neutre
ments de la maison 1,25 dl de kirsch 1 pincée de caroamome | 500 g de cassonade
dans du carton résistant. 125 g de raisins secs 1 pincée de muscade 160 g de chocolat noir
Assembler la maison en | 700 g d'amandes 1 pincée de coriandre 200 g d'amandes
g?gogrartinre gtgs-asalém moulues 50 g de dés d'écorce de | moulues
d'égic: coampme daﬂs la 50 g de noisettes citron confite 1 pincée de sel
recette de base, en dou- | hachées 50 g de dés d'écorce , | 1.cc de cannelle
blant les quantités. 4 cs de confiture d’orange confite 1 cc de clou de girofie
Abaisser sur 14 2 mm d‘abricots 2 cs de kirsch en poudre
d'épaisseur et faire cuire . 375 g de farine 4 ceufs
sur deux tdles. Lune ser- | 1- Préparer a pale com- | (5 o o 125 dl de rhum
vira pour le fond, lautre | Me dans la recette de 100 o de sucre giace 500 g de farine
pour les diférentes par- | Dase & ABR e S Yi . 1sachet de poudre a lever
ties de la maison, qu'on | 2 mT depg{glsgl" enfor- | 2csdeau Carias: p
: 5 I'ai mant un re e. , :
?neé:é);ggrgnaci:rlgi ,ddeesux 2. Mélanger les ingré- 1. Chauffer le miel et le 100 g d'amandes
X : dients de la farce et en sucre en remuant sans =mincée
pignons et deux pans de ! arrét, amalgamer tous emincées
toiture. Les restes servi- | tartiner la surface de la les autres ingrédients. 160 g de raisins secs
ront pour la cloture, les gats- er dans la | 5 Abaisser a 1.cm 100 g de dés décorce
portes, les volets, efc. " eS:J ;rcoa:]ns rad E?Sn ron. | dépaisseur environ sur | de citron confite
Assembler avec de la g °t coupe " | une tole graissée et fari- | 700 g de dés d'écorce
glace a l'eau, utiliser des delles épaisses de 1cm née. Faire cuire 20 a 25 : .
fevilles de gélatine rou- | environ. Ranger celles-ci | = |27 SonR S d'orange confite
fona sur une tole graissée et ute egres. 100 g de cerises
ges pour les fenétres et e o ; - 3. Mélanger le sucre gla- -
décorer en s'inspirant de | faire cuire 35a 40 minu- | oo ot etaler sur la | [OU9ES confites
la photo ci-contre. tes & 180 degrés. pate encore chaude. Cou- | 1009 decerneauxdenoix
per en petits rectangles. | 200g d'amandes entieres
mondees
[ 100 g de sucre en grains
1 1 #| 1. Chauffer le miel, I'huile
et le sucre a feu moyen,
en remuant sans arrét,
jusqu'a ce que le sucre
soit entierement dissous.
2. Laisser tiedir l'appareil
avant d'y faire fondre le
chocolat. Ajouter les
amandes, le sel, la can-
nelle, le clou de girofie,
les ceufs et le rhum.
3. Tamiser la farine et la
6 6 poudre & lever sur l'ap-
' 5 5 / pareil et bien méfanger.
! 4. Etendre la pate ?urd
\ une téle assez prolonde,
H 3 7 7 414 graissée et farinée. Se-
: 2 2 @ 7 V mer réguliérement tous
H 3 3 les autres ingrédients
' dessus.
: 7 7 : 5. Faire cuire 45 minutes
! 7 7 ; au four préalablement
: : chauffé & 180 degrés.
\_ 6 [ L 6 J | 6. Couper le gateau en

MODELE POUR LA MAISON EN PAIN D’EPICE

1. Toit 2. Pignons 3. Fenétres

4. Portes 5. Cheminée
6. Cloture 7. Sapins

morceaux rectangulaires.
Un conseil:

Faire cuire la pate sans
garniture et la napper
d'un glacage au sucre
ou au chocolat.
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LA PATE A STRUDEL — RECETTE DE BASE

Lot dfficle du strudel
enfin Maitrisél

A I'heure de la cuisine — et de la patisserie — internationale,
tout le monde sait que le “strudel” est un
feulllete aux pommes. Ce qu'on sat moins, c’'est qu'on peut auss!
le fourrer de toutes sortes d'autres ingrédients.

Cette fine patisserie autrichienne a sa petite histoire. Elle fut crége
par un patissier viennors, Heinrich Wittmann. Ses
concurrents comprirent vite qu'ils ne pouvaient rivaliser avec sa
dextérite: Il préparait en effet cing strudel absolument
parfaits en moins de dix minutes. Son secret: il étalait et amincissait

i la pate non pas en I'abaissant au rouleau, mais en
I'¢tirant sur le dos de ses mains, la jetant en I'air jusqu’a ce qu’il ne
reste plus gu'une couche diaphane, dont il entourait
les farces les plus diverses. Précisons tout de suite que cette facon
de faire n'est pas recommandée aux débutants . . .

196

RECETTE DE BASE DE
LA PATE A STRUDEL

Ingrédients pour 2 strudel:

250 g de farine

1 pincée de sel

1a 2 cs d’huile ou

de beurre fondu

2 jaunes d'ceufs

1,25 dl env. d'eau tiede
huile ou beurre fondu
pour badigeonner

1. Tamiser la farine avec
le sel dans une terrine.
2 Creuser un trou au mi-
lieu et y verser I'huile ou
le beurre fondu, mais re-
froidi.

3. Ajouter les jaunes
d’'ceufs et pétrir au bat-
teur électrique en mouil-
lant avec juste assez
d’eau pour obtenir une
pate souple. Travailler
jusqu'a ce qu'elle se
détache de la terrine.

| 4. Continuer a pétrrr la
pate sur une surface de
travall farinée, en la sou-
levant régulierement
pour la jeter contre le
plan de travail, jusqu'a
ce qu'elle soit lisse et
eélastique.

5. Rassembler en boule
et badigeonner d’huile
ou de beurre fondu Cou-
vrir d'aluminium ména-
ger ou, mieux encore,
d'un grand bol rincé a
I'eau boulllante, et laisser
reposer une demi-heure
au moins (''déal serait
toute une nuit): la pate
ne peut en aucun cas se
dessécher.




COMMENT ETIRER

LA PATE

Il faut pour cela un gand
linge ou une nappe . ..
et beaucoup de place!
Poser la boule de pate
au centre de la surface
de travall et la saupou-
drer de farine. Diviser en
deux portions gqu'on éti-
rera séparément. Abais-
ser d'abord au rouleau et
badigeonner d’huile ou
de beurre fondu. Glisser
alors les mains farinées
sous la pate et, les pau-
mes tournées vers le
plan de travail, I'étirer
dans tous les sens jus-
gu'a ce qu'elle soit pres-
que transparente et re-
couvre entierement le lin-
ge. Egaliser le contour
aux ciseaux et fourrer
sans attendre, pour que
la pate ne seche pas.

STRUDEL AU
FROMAGE BLANC

Ingrédients pour 2 strudel
(6 a 8 personnes):

pate a strudel

(page de gauche)

Farce:

1 kg de fromage blanc
maigre

200 g de sucre

30 g de beurre ramolli

2 ceufs

2 jaunes d'ceufs

zeste de citron rapé

50 g de raisins secs

100 g de chapelure pour
semer sur le fond

100 g de beurre fondu
pour badigeonner

100 g de sucre glace
pour saupoudrer

1. Préparer la pate comme
dans la recette de base
et la laisser reposer.

2. Travailler le sucre, le
beurre, les ceufs entiers et
les Jaunes jusqu'a ce que
le mélange soit mous-
seux. Incorporer le zeste
de citron ainsi que les
raisins secs trempés et
soigneusement égouttés.

3. Ajouter le fromage
blanc et bien amalgamer
le tout

4. Etirer la pate comme
indiqué a gauche, badi-
geonner toute la surface
de beurre fondu et sau-
poudrer de chapelure.

5. Etaler la farce sur la
moitié de la pate, en lais-
sant un bord vide tout
autour.

6. Soulever le linge du
coOté recouvert de farce
et enrouler la pate autour
de celle-c.

7. Replier la pate des
deux cdtés et poser le
strudel, couture vers le
bas, sur une tole beur-
rée. Badigeonner géné-
reusement de beurre
fondu et faire cuire 45

a 55 minutes a 220
degrés.

8. Laisser reposer le
strudel 10 minutes avant
de le couper en tran-
ches, pour que la farce
s'affermisse. Saupoudrer
de sucre glace.

STRUDEL TYROLIEN
Ingrédients:

pate a strudel

(page de gauche)
Farce:

100 g de beurre fondu
150 g de pain d'épice
émietté

150 g d'abricots secs
200 g de figues seches
250 g de pruneaux

100 g de dés d'écorce
d'orange et de citron
confite

100 g de poires séchées
50 g de pistaches

100 g de sucre glace
pour saupoudrer

1. Préparer et étirer la
pate comme dans la
recette de base.

2. Badigeonner de beur-
re fondu et parsemer de
pain d'épice émietté.
Hacher tous les autres
ingrédients et les semer
sur la moitié de la pate.
3. Rouler le strudel, faire
cuire et servir comme
dans la recette du stru-
del au fromage blanc.
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STRUDEL, CHAUSSONS & CIE — SPECIALITES INTERNATIONALES

GOfeau de Linz

Comme le gateau de Sacher, c'est un des
grands classiques de la patisserie autrichienne. Il a fait
sont chemin depuis gu’un livre de cuisine
salzbourgeors en a donné pour la premiére fois la
recette, en 1719. Une recette qui, faut-il le
dire, a été depuis maintes fois adaptée et continue a
varier d'un patissier a l'autre. Une seule chose
est certaine: la pate est parfumée a la cannelle et au clou
de girofie et la garniture se compose invariablement
de confiture de framboises.

Ingrédients pour la pate:

150 g de beurre bien froid
150 g de farine

150 g sucre glace

100 g d'amandes non
mondées moulues

1 jaune d'ceuf

2 jaunes d'ceufs durs
écrasés en pommade

le jus d'un citron

1 pincée de cannelle

en poudre

1 pincée de clou de
girofle en poudre

1 pincée de sel
Garniture:

250 g de confiture de
framboises

1 jaune d'ceuf pour dorer

1. Mélanger tous les In-
grédients prévus pour la
pate, pétnr rapidement et
rassembler en boule.
Emballer dans du film
transparent et mettre une
heure au frais.

2. Abaisser les deux tiers
de la pate sur 3 mm
d'épaisseur pour foncer
un moule a fond amovible
de 24 cm de diamétre,
en étirant un bord haut de
1cm sur tout le pourtour.
3. Tartiner le fond de con-
fiture de framboises.

4. Abaisser le reste de la
pate et y découper des
rubans d'un demi-centi-
metre de large, qu'on po-
se sur la couche de con-
fiture en formant des
croisillons.

5. Dorer la pate au jaune
d'ceuf et faire cuire 35 a
40 minutes au four a

175 degrés.

Attention: laisser refroidir
le gateau dans le moule
et ne le faire glisser sur
le plat de service que
quand la garniture est
bien ferme.

Pote & maocarons

Les macarons sont des petits gateaux qu'on
apprécie dans le monde entier. La pate qui sert a les
confectionner se compose de blancs d'ceufs
et de sucre, auxquels on incorpore, au lieu de farine,
des amandes moulues ou de la noix de
coco rapée; ou encore de la pate d'amandes. Ce sont les
blancs en neige qui leur donnent leur legereté,
mais si on les préféere plus fermes et croquants, on se
contentera d'incorporer les blancs tels quels
a la pate, comme on le fait dans la recette ci-aprés.

MACARONS AUX
AMANDES

Ingrédients:

300 g de pate d'amandes
1 blanc d'ceuf

50 g de sucre

150 g d'amandes effilées

1. Travailler la pate d'a-
mandes avec le blanc
d'ceuf et le sucre pour
obtenir une pate lisse et
souple.

2. Verser cette pate dans
une poche a doullle unie
et former sur la tdle des
petits boules qu’on sau-
poudre de sucre. On peut
aussi former un rouleau
de 3 cm de diametre et
le couper en rondelles
de 2 cm d'épaisseur.

3. Rouler les rondelles
en petits boudins qu’on
passe dans les aman-
des effilées avant de les
courber en croissants ou
de former des petites
boules.

4. Ranger sur une tole
beurrée et faire dorer

15 minutes au four préa-
lablement chauffé a
200 degrés.

Attention: il faut manger
les macarons aux aman-
des tout frais. lls reste-
ront toutefois croquants
pendant quelques jours
si on les enferme dans
une boite hermétique-
ment fermée dés qu'ils
sont refroidis.




Baumkuchen

Une bliche de Noeél qui se présente sous la forme d'un
tronc d'arbre avec, a l'intérieur, les anneaux circulaires qui
marguent la croissance de l'arbre. Il atteint parfois une

hauteur de 50 a 60 centimetres. La pate contient beaucoup

d'ceufs et trés peu de farine ou de fécule. On la

fait cuire, non pas dans un moule, mais sur un cylindre qui

tourne devant une source de chaleur. Cela, chez les
patissiers, bien sir: chez soi, on confectionnera le “Baum-
kuchen” en faisant cuire des couches
de pates successives dans un moule a fond amovible.

Ingrédients pour un
moule de 26 cm de
diameétre:

200 g de beurre ramolli
1 pincée de sel
8 jaunes d'ceufs

3 c¢s de lait
175 g de fécule
10 blancs d'ceufs

200 g de sucre
Pour glacer:
200 g de confiture

d'abricots
200 g de sucre glace

2 cs de jus de citron

1. Tapisser le moule de
papier a patisserie.
Chauffer le four a

220 degrés.

2. Dans une grande terri-
ne, travailler le beurre
en mousse au batteur
électrique, en y incorpo-
rant le sel.

3. Ajouter deux jaunes
d'ceufs, un peu de lait et
le quart de la fécule, en
continuant a travailler
pour bien amalgamer le
tout. Incorporer ensuite le
reste des jaunes d'ceufs
et de la fécule par por-
tions.

4. Battre les blancs
d'ceufs en neige avec le
sucre.

5. Commencer par en in-
corporer le quart a I'ap-
pareil au jaunes d'ceufs,
en utilisant une spatule
ou un fouet.

6. Amalgamer délicate-
ment le reste des blancs
en neige: le mélange
doit étre tres homogene.
7. Ne pas laisser la pate
en attente, mais passer
directement a 'opération
suivante.

8. Etaler une louche de
pate sur le fond du mou-
le: la couche ne doit pas
dépasser 4 mm d'épais-
seur. Glisser le moule au
four: au bout de 3 a 4
minutes, 'appareil a
perdu son brillant et est
legérement doré. (Si ce
n'est pas le cas, aug-
menter la chaleur supé-
rieure ou enclencher le
gril).

9. Etaler une deuxiéme
couche de pate sur ce
fond cuit et répéter I'opé-
ration jusqu'a épuise-
ment de la pate.

10. Laisser refroidir le ga-
teau et ne le démouler
qu'au boutde 6a 7
heures.

On peut tartiner le ga-
teau de confiture d'abri-
cots et le napper d'un
glacage au sucre.

POte grasse au
frornage lanc

Il s’agit d’'une une pate relativement grasse,
puisgu’elle contient de I'huile, moelleuse et universelle:
elle sert a préparer des patisseries
aussi variées que savoureuses. Sucrées ou, si on
supprime le sucre, la vanille et le
zeste de citron, salées. Ovu, tout simplement, une
délicieuse couronne aux fruits secs.

COURONNE AUX
FRUITS SECS

Ingrédients pour la pate:

50 g de beurre ramolli
170 g de fromage blanc
6 cs d’huile

4 cs de lait

100 g de sucre

2 cs de sucre vanillé
zeste de citron rapé

400 g de farine

1sachet de poudre a lever
Farce:

200 g de péate d'amandes
8 cs de lait

2 cs de rhum

200 g de raisins secs
blonds

100 g de raisins secs
bruns

50 g d'amandes noulues
150 g de noisettes
moulues

120 de dés d'écorce de
citron et d'orange confite
2 cs de sucre

1 jaune d’ceuf pour dorer
150 g de confiture
dabricots pour glacer
50 g d'amandes effilées
pour décorer

1. Mélanger le beurre, le
fromage blanc, I'huile, le
lait, le sucre, le sucre va-
nillé et le zeste de citron
au batteur élecrique.

2. Tamiser la farine et la
poudre a lever sur le
mélange et rassembler
en une pate souple.

3. Amalgamer la pate
d’amandes, le lait et le
rhum.

4. Abaisser la pate en
formant un rectangle et
la tartiner de creme a la
pate d'amandes avant
de semer tous les autres
ingrédients dessus.

5. Enrouler sans serrer,
puis former une couron-
ne qu’'on pose sur une
tole beurrée. Entailler le
dessus en biais, dorer
au Jaune d'ceuf et parse-
mer d'amandes effilées.
6. Faire cuire 45 minutes
a 200 degés.

7. Badigeonner la cou-
ronne encore chaude de
confiture d'abricots.
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LA PATE A CHOU — RECETTE DE BASE

QUELQUES REGLES
FONDAMENTALES

— Il ne peut étre ques-
tion, ici, de suivre son in-
tuition. Il est essentiel, au
-contraire, de peser et de
mesurer trés exactement
les ingrédients.

— L'eau dott étre portée
rapidement a ébullition,
mais il faut I'éloigner
aussitdt du feu pour que
I'évaporation ne fausse
pas les proportions.

— Les ceufs n'ont pas tous
la méme grosseur:on les
ajoutera donc un a un, le
dernier sera peut-étre de
trop. La pate doit étre
trés brillante et présenter
de petites pointes qui ne
s'affaissent pas.

— Certaines recettes re-
commandent d'ajouter
de la poudre a lever,
mais ce n'est pas neces-
saire: les ceufs seuls font
trés bien monter la pate.
Sion décide toutefois d'en
utiliser, il faudra I'ajouter
al'apparell compléternent
refroidi, pour éviter gu'elle
n'entre en action avant
que la pate ne soit au four.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LA PATE
1. Verser la farine en une
seule fois dans I'eau en
ébullition. Si on I'ajoute
en pluie, on risque les
grumeaux.

2. Remuer le mélange
sans arrét, a feu moyen,
Jusqu'a ce qu'il forme
une boule et gu'un film
blanc recouvre le fond
de la casserole.

3. Transvaser dans un
bol froid avant d'incorpo-
rer les ceufs, qui risque-
raient de coaguler dans
la casserole chaude.

4. On peut sucrer ou épi-
cer la pate, suivant I'usa-
ge auqguel on la destine:
1a 2 cs de sucre ou de
sucre vanillé, pas plus,
pour les patisseries su-
crees; fromage rapé, poi-
vre grossiérement moulu,
cumin ou paprika pour
les choux salés.
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Lo pdte qui passe
O la casserole avont
de monter au four

On la dit délicate. Lorsgu’elle sort du four, c’est vrai. Délicate, mais tellement
tendre, croustillante et lIégére . . . Par contre, pour la
préparation, pas d’accord! Il n'y a guere de pate plus vite faite et qui
pose moins de probléemes que la pate a chou. Elle n'en exige
pas moins qu'on fasse preuve d’'une rigoureuse exactitude en ce qui concerne
les quantités indiquées et la marche a suivre.

POURQUOI LA PATE A CHOU PASSE D’ABORD A LA CASSEROLE
La farine est délayée dans de I'eau — le rapport farine/eau doit étre
strictement respecté —, eau qui a été enrichie de matiére grasse, du beurre.
Le tout est cuit pour que I'eau soit entierement absorbée
par le gluten de la farine. Le résultat est un mélange assez épais, qui
n'emmagasine pas d'ar. C'est ce qui fait la particularité
de cette pate: 'absence d'air 'empéche de devenir poreuse a la cuisson.
Les ceufs sont ajoutés sans étre autrement travaillés
que Juste assez pour les incorporer. En cours de cuisson, ce sont eux
qui feront gonfler la pate, dont les pores sont ici
remplacés par de grosses bulles d'air.

COMMENT MOULER
LA PATE A CHOU?

Elle est de consistance
trop molle pour pouvoir
étre moulée a la main.
On peut

— former des petits tas a
l'aide de deux cuillers et
les poser sur la tole ou
— dresser des boules,
des rosettes, des éclairs
ou d'autres formes a la
poche garnie d’'une
douille adequalte.

— Pour faire un fond de
gateau, lisser la pate sur
la tole ou le fond d'un
moule a fond amovible.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON

1. Bien graisser la tle
ou, mieux encore, la ta-
pisser de papier a patis-
serie.

2. Espacer suffisamment
les tas de péate: ils dou-
blent, triplent méme de
volume a la cuisson el
nsqueraient de coller les
uns aux autres.

3. Le four doit étre préa-
lablement chauffé. Et sur-
tout, 1l ne faut en aucun
cas ouvrir la porte pen-
dant la premiére moitie
de la cuisson: la pate a
déja monté mais n'est
pas encore assez “soli-
de” pour supporter les
courants d'air sans ris-
quer de s'affaisser.

4, Si la patisserie doit
étre fourrée, on coupera
la pate lorsqu’elle sort du
four, aussi longtemps
gu’elle est encore sou-
ple. Une fois refroidie —
et il faut attendre qu'elle
le soit compléetement
pour la fourrer —, elle
pourrait se briser.




L'OUTILLAGE

une casserole

une cuiller en bois
un grand bol

un batteur électrique
une poche a douille
un pinceau patisserie
une téle

INGREDIENTS

pour 12 choux ou 35 a
40 profiteroles

25 dl d'eau

% cc de sel

100 g de beurre

150 g de farine

4 ceufs

LES OPERATIONS
Préparation:

20 a 25 minutes
Cuisson: 12 & 20 minutes
Température: 200 degrés
Pour refroidir:

15 & 20 minutes

LA CONSERVATION

— La pate a chou n'aime
guere aftendre avant de
passer au four: elle de-
vient grise et visqueuse,
la surface durcit et se
craquéle.

— On peut cependant la
surgeler et sa faible te-
neur en matiére grasse
permet de la conserver
pendant prés d'un an au
congelateur. Une fois dé-
congelée, on la travallle
comme la pate fraiche.
— Comme il faut moins
de temps pour préparer
la pate gue pour la de-
congeler, Il est préférable
de surgeler les patisse-
ries cuites, qui seront dé-
congelées en une demi-
heure & peine a tempé-
rature ambiante. Pour
aller plus vite, on peut
auss! les passer rapide-
ment au four chaud.

— Lidéal est de manger
les patisseries en pate a
chou toutes fraiches, c'est
indéniablement ainsi
gu'elles sont les meilleu-
res.

‘ PREPARATION ET CUISSON

1. Peser et mesurerles in-
grédients, qui dovent étre
tous a portée de main.

5. Continuer a remuer, a
feu moyen, jusqu'a ce que
le melange forme boule.

2. Porter I'eau a ébullition
dans une casserole suffi-
samment grande et saler.

3. Ajouter le beurre et le
laisser fondre dans I'eau
chaude.

4. Verser la farine en une
fois, en remuant sans
arrét.
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6. Laisser la boule de
pate sur le feu pendant
deux minutes encore.

9. Attendre que chaque
ceuf soit bien amalgamé
avant d'ajouter le suivant.

1. Utiliser une grosse
douille en étoile.

PROFITEROLES

2. Dresser des rosettes
delagrosseur d'une balle
de tennis sur la tole.

1. Dresser des rosettes
de pate de la grosseur
d’'une noix sur la tole.

2. Faire cuire 12 3 15 mi-
nutes au four & 200 de-
gres.

7. Transvaser la pate
bien séche dans un
grand bol.

11. Saupoudrer la tole
beurrée de farine.

8. Incorporer les ceufs un
a un, en travaillant au
batteur électrigue.

12. Verser la pate dans
une poche a douille.

3. Faire cuire 20 minutes
au four a 200 degres.

4. Laisser refroidir sur
une grille a patisserie.

3. Insérer la douille a la
base de chaque profite-
role.

4. Fourrer de créeme pa-
tissiére ou de creme
fouettée.
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LA PATE A CHOU — CHOUX A LA CREME

QuUaNd personne Ne regaroe,

oN ne les mange pas.

on les dgvore!

o
v/t

AUX MANDARINES 1. Préparer les choux AUX FRAMBOISES 1. Préparer les choux A LA CREME FOUETTEE
Ingrédients: comme dans la recette Ingrédients: comme dans la recelte Ingrédients:

P de base, les couper en de base, les couper en —
pate a chou (recette deux et laisser repf)roidir. pate a chou (recette deux et laisser re?roid!r. pate a chou (recette
de base page 203) | 2 Egoutter les quartiers | 9€ base page 203) 2. Répartir 400 g de de base page 203)
300 g de quartiers de de mandarines dans une | 500 g de framboises framboises sur les fonds | 5 dl de créme

mandarines en boite
5 dl de créeme

24 3 cs de sucre

2 cs de sucre glace
pour saupoudrer

passoire, en réservant le
jus pour un autre usage.
3. Ranger les fruits sur le
fond des choux.

4. Fouetter la creme,
ajouter le sucre et, a l'al-
de d’'une poche a douille
en étolle, napper géné-
reusement les mandari-
nes.

5. Poser les couvercles
et saupoudrer de sucre
glace.

5 dl de créeme

2 a 3 cs de sucre

sucre glace pour

saupoudrer

et saupoudrer de sucre.
3. Réduire le reste des
framboises en purée
qu’on Incorpore a la
creme fouettée et sucrée.
4. Fourrer les choux de
creme a la framboise.

5. Poser les couvercles
et saupoudrer de sucre
glace.

2 a 3 cs de sucre
sucre glace pour
Saupoudrer

Préparer les choux com-
me dans la recette de
base et les fourrer de
creme fouettée sucrée.
Saupoudrer de sucre
glace.




Les gens bien élevés les mangent, comme Il se doit, a la fourchette,
mais ils sont bien meilleurs quand on y mord
a pleines dents, comme le font les enfants. lls s’émiettent, la farce
coule et on fait des taches, mais c'est la seule
facon de savourer pleinement le contraste entre la pate croustillante

et la farce parfumée et fondante.
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AUX FRAISES 1. Préparer les choux CHOUX A LA CREME Glacage a l'abricot: Aftention:

Ingrédients: comme dans la recette GLACES Chauffer 4 cs de confitu- | Il faut servir — et manger

péte & chou (recette de base et les garnir de Les choux a la creme re d'abricots avec 1 cs — les choux a la creme
fraises coupées en deux sont trés jolis et encore de sucre et 1 ¢cs d'eau. sans attendre, avant que

de base page 203) ou en lamelles et su- meilleurs si on nappe le | Etaler au pinceau surle | la farce n‘ait eu le temps

500 g de fraises crées. couvercle d'un couvercle des choux de détremper la pate.

5 dl de créeme

2 a 3 cs de sucre

sucre glace pour

saupoudrer

2. Fourrer de creme
fouettée sucrée.

3. Poser le couvercle et
saupoudrer de sucre
glace.

Glacage au sucre:
Mélanger 150 g de sucre
glace avec 1 cs d'eau, de
rhum ou de jus de citron.
Glacage au chocolat;
Faire fondre au bain-ma-
rie 100 g de chocolat
noir, de chocolat au lait
ou de couverture. Endui-
re les choux au pinceau.

sans laisser refroidir.
Glacage au caramel:
Faire fondre a feu doux,
dans une petite cassero-
le, 10 cs de sucre et 4 cs
d'eau pour obtenir un ca-
ramel blond (pages 212/
213). Verser a la cuiller
sur le couvercle des
choux.

lls resteront un peu plus
longtemps croustillants
st on range les fruits sur
un lit de creme péatissiéere
(pages 240/241).
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LA PATE A CHOU — PETITES PATISSERIES

Couronnes, bretzels
ou &clars — eles
soNt exquises
el fondontes

Avec une poche a douille, on peut donner & la pate
a chou la forme qu'on veut. Suivant la
douille choisie, on préparera ainsi des petits fours,
des garnitures diverses ou des gateaux
pour le desserl. Sucrés, pour accompagner le café
ou le thé, fourrés de créme
au fromage ou aux fines herbes avec l'apéritif.

COURONNES AUX
AMANDES

(en haut a gauche)
Ingrédients:

2,5 dl d'eau

2 cc de sel
100 g de beurre

150 g de farine

4 ceufs

50 g d'amandes effilées

1. Préparer une pate a
chou comme dans la re-
cette de base(page 203).
2. Verser dans une po-
che munie d'une petite
douille en éloile et dres-
ser sur une tole beurrée
des couronnes de 8 a
10cm de diametre.

3. Parsemer d'amandes
effilées el fare cuire 25
minutes a 200 degrés.

Vanante:

On peut préparer de la
meéme maniére un ga-
teau aux amandes, en
dressant la pate en cou-
ronne sur la téle a l'aide
d'une grosse douille
cannelée. On formera,
selon la diamétre du ga-
teau, une, deux ou trois
couches de pate. Faire
curre 40 minutes a 200
degrés. Remplacer a vo-
lonté les amandes effi-
lées par des pistaches
hachées ou du sucre en
grains
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TOUT UN CHOIX DE
FORMES

La pate a chou, préparée
comme dans la recette
des couronnes aux
amandes, sert a confec-
tionner, a l'aide de la po-
che a douille, des patis-
series trés variées. Voici
quelques suggestions:

BRETZELS

{(en bas a gauche)
Utiiser une doullle en
eloile de moyenne di-
mension, dresser des
bretzels sur la tdle et
saupoudrer de sucre en
grains.

ELEMENTS DE DECOR
{en haut au centre)

Pour décorer gateaux et
desserts. On se sert de
la poche munie d'une
doullle unie ou d'un petit
cornet en papier sulfuri-
seé (pages 250/251). Ne
pas cuire plus de 5 a 10
minutes. (Autres formes
aux pages 258/259).




PROFITEROLES

(au centre et page 203)
Utiiser une petite doullle
unie pour dresser des
noisettes de pate sur la
tole beurrée. Ne pas cuire
plus de 5 minutes. On
peut fourrer les profitero-
les de créme sucrée ou
salée, ou s'en servir,
sans les fourrer, pour
garnir un polage.

ECLAIRS

(en bas, au centre et a
droite)

Avec une doullle en élor-
le de moyenne dimen-
sion, on dresse des lan-
guettes de pate reclili-
gnes ou en zigzag, de
10cm de long. Faire cui-
re 10 minutes

DEMI-LUNES

(en haut a droite)
Prélever la pate avec
une cuiller a café et la
fare tomber du bout du
doigt sur la tole: elle s'é-
talera léegerement en
demi-lunes, gu'on fera
cuire 10 minutes et gu'on
servira, saupoudrées de
sucre, avec le the, ou,
roulées dans du sel aro-
matise, avec un coupe
de champagne

COURONNE ETOILEE
(au centre a droite)
Dresser des pelits las de
pate en couronne a l'ai-
de d'une doullle en éloi-
le. Faire cuire 20 minu-
tes.

COUS DE CYGNE
(photo pages 212/213)
Des points d'interroga-
tion sans points, dresses
avec une petite douille
en étoile et cuits 10 mi-
nutes

207




LA PATE A CHOU — PATISSERIES FRITES

208

De o poche & doulle
o gronde friture

La pate a chou, elle aussi, sert & préparer des patisseries frites
a la grande friture, dans laguelle elle prennent
treés vite une belle couleur dorée — comme nous, au soleil.
Et croutillantes a souhait — ce que nous ne
souhaitons pas nécessairement . . . En Espagne, ol les patisseries
frites et le soleil sont de toutes les fétes,
on accorde une nette préférence aux premiéres. Ah, ces “churros”
odorants qu'on vous sert 1a-bas au petit déjeuner

BEIGNETS AUX
RAISINS SECS

(en haut)

Ingrédients:

péte a chou (recette
de base page 203)

50 g de raisins secs
4csdesucreglace

1. Mélanger les raisins
secs a la pate.

2. Prélever la pate al'aide
d'une cuiller a soupe et
la faire dorer dans un
bain d’huile chaude.

3. Egoutter et rouler dans
le sucre glace.

CHURROS

Beignets a I'espagnole
(en bas sur la photo)
Ingrédients:

péte a chou (recette

de base page 203)

2 cc de cannelle
2 cs de sucre

1. Verser la pate dans
une poche munie d'une
doullle en étoile.

2. Laisser tomber des
batonnets longs de 15
cm dans I'huile chaude.
3. Egoutter et passer
dans le sucre parfumeé a
la cannelle.

— Ils sentent bon les vacances!

ANNEAUX FRITS
(au centre)
Ingrédients:

péte a chou (recette
de base page 203)
6 cs de sucre glace
1cs d'eau

1. Verser la pate dans la
poche munie d'une
douille en étolle de
moyenne dimension.

2. Dresser des anneaux
sur du papier sulfurisé
badigeonné d'huille et les
faire glisser du papier
dans le bain de friture.
3. Endure d'un glacage
préparé avec le sucre et
l'eau.

CONSEILS PRATIQUES
POUR LA CUISSON A
LA FRITURE

— Choisir une huile ou
une graisse vegetale
supportant les hautes
températures. Dans cer-
taines régions, on se sert
de saindoux, en Italie et
en Espagne, d'huile d'oli-
ve, dont le golt pronon-
ceé donne une saveur
toute particuliére aux pa-
tisseries qu'on vy frit.

— Pour que le bain de fr-
ture reste a bonne tem-
pérature, on ne cuira que
peu de pate a la fois.

— La température de
I'huile doit se situer aux
environs de 190 degrés.
A défaut d'une friteuse
électrique ou d'un ther-
momeétre special, on
controlera la chaleur du
bain en y plongeant le
manche d'une culller en
bois, autour duguel I'hui-
& & point se met imme-
diatement a bouillonner
— Retirer les patisseries
fntes a I'écumoire, les
égoutter soigneusement
et les éponger sur une
double couche de papier
absorbant.







LA PATE A CHOU — LES GATEAUX

SAINT-HONORE
Ingrédients:

pate a chou (recefte

de base page 203)

200 g de péte feuilletée

maison (recette page 117)

ou préte a 'emploi
3 cs de sucre

Garniture:

5 dl de lait
1 gousse de vanille

100 g de sucre

1 pincée de sef

5 jaunes d'ceufs

30 g de farine
3 blancs d'ceufs

2 Cs de sucre

Caramel:
10 cs de sucre
4 cs d'eau
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Saint Honoré et le gateau
Au méme nom 4 ihonneur

Si le bon saint n'a vraiment rien & voir avec ce délicieux gateau, il n'en reste pas
moins un des chefs-d'ceuvre de la grande patisserie francaise.
Léger et somptueus, il porte le nom de la rue — Saint-Honoré — ou était
autrefois installé le patissier qui l'a créé.
Rien ne nous empéche de suivre ses traces, il suffit d’'un peu d'habileté.

1. A l'aide d'une poche
munie d'une douille a
large embouchure unie,
dresser une spirale de
pate a chou, préparée
comme dans la recette
de base, sur une abais-
se de pate feuilletée. On
formera la spirale en par-
tant du centre de I'abais-
se, qu'on piquera préala-
blement plusieurs fois a
la fourchette (page ci-
contre, en haut a gau-
che).

2. Dresser le reste de la
pate en formant 14 a 16
petits choux sur la tole.
Saupoudrer le tout de
sucre et faire cuire 30 &
40 minutes au four &
200 degrés. Le fond (en
haut a droite) et les
choux seront alors dorés
a point.

3. Porter le lait & ébulli-
tion. Fendre la gousse
de vanille dans la lon-
gueur, gratter l'intérieur
au couteau et l'ajouter
au lait. Travailler le sucre,
le sel et les jaunes
d'ceufs au fouet avant d'y
incorporer la farine. Ver-
ser dessus le lait bouil-
lant, en remuant sans ar-
rét, et remettre le tout
dans la casserole.
Chauffer lentement a feu
moyen, jusqu’a ce que la
créme commence a
s'épaissir. Eloigner du
feu au premier bouillon
el laisser refroidir en
continuant & fouetter.

4. Verser la creme enco-
re chaude dans la poche
et insérer la pointe de la
douille & la base de cha-
que chou pour les rem-

plir (page 203). Si la po-
che est trop chaude, on
l'entourera d'un torchon
de cuisine pour éviter de
se briller les mains.

5. Faire caraméliser le
sucre (pages 212/213,
opérations 3 et 4). Y
plonger les choux pi-
qués sur une fourchette
pour en napper la moitié
supérieure. (Attention, le
caramel est brilant!)
Ranger sur le pourtour
du fond de pate (en bas
a gauche).

6. Battre les blancs
d'ceufs en neige ferme et
les incorporer au reste
de la creme encore
chaude. Napper le centre
du géateau en soulevant
la creme a l'aide d'une
spatule (en bas a droite).

Attention:

Ce qui est vrai pour tou-
tes les patisseries en pa-
te a chou I'est aussi pour
le Saint-Honoré: c'est
tout frais gu'il est le meil-
leur. La créme en effet a
tot fait de détremper la
pate délicate et le cara-
mel ramolfit vite, lui aus-
si. On pourra préparer
les différents éléments
du gateau a l'avance,
mais on ne le confection-
nera qu'au dernier mo-
ment. Pour le servir, faut-
il le dire, sans attendre.
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LA PATE A CHOU — VARIANTES

Cygnes, éclairs ou
fonds de gbteau, is
ont fous une chose

en commun . . .

. la pate a chou, croguante et aerienne, qui en est
la base. Aucune autre pate ne se préte
a autant de préparations différentes. Des cygnes
gracieux qui décorent les assiettes de
patisseries aux gateaux fondants qui sont le point
de mire des réunions de dames.
La derniére touche est le caramel, gui donne a toutes
ces patisseries un somptueux brillant.
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CYGNES

1. Préparer des choux comme dans la 2. Couper les choux en deux avant
recette de base (page 203) et des cous qu'ils ne soent refroidis.
de cygne (page 207).

1.On apprécie les éclairs dans le mon- 2. Une fois cuits (page 207), les couper
de entier (page 207). en deux dans la longueur a l'aide d'un
couteau bien aiguisé

GATEAU A ETAGES

1. Poser deux abaisses de pate a chou 2. A l'aide de I'anneau d'un moule, égali-
sur unetole etfaire cuire 15420 minutes. ser les fonds encore chauds, puis laisser
refroidir. Réserver les restes de pate cuite.

CARAMEL

1. Dans une petite casserole et a feu 2. Amener & ebullition et, en remuant
modéré, faire fondre 10 cs de sucre sans arrét, attendre que I'eau se soit en-
(150 g environ) dans 4 cs d'eau. tierement évaporée.




3. Couper en outre les couvercles en 4. Remplir la moitié inféneure d'une 5. Poser le cou et les deux ailes comme
deux, pour former les alles des cygnes. créeme au choix ou de créme fouet- sur la photo.
tée sucrée.

3. Badigeonner les couvercles de gla- 4. Avec la poche a doullle, napper 5. Poser délicatement les couvercles et
cage a l'abnicot (page 252) el laisser  généreusement les fonds de creme  servir aussitdt.
refroidir. moka (pages 236/237).

- - 0 g -
3. Etaler 4 cs de marmelade de pru- 4. Couvrir du deuxiéme fond, gqu'on 5. Emietter les restes réservés sur le ga-
neaux sur le premier fond, puis napper nappe a son tour de marmelade de teau. Tartiner le bord de créme fouettée
de créme fouettée. pruneaux et de creme fouettée. et saupoudrer de sucre glace.

3. Le caramel commence a se colorer. 4. Le caramel va maintenant passer 5. Pour former des fils (pages 214/215),
Baisser le feu. rapidement par les différents stades le sirop doit avorr atteint le stade du ca-
de concentration et de coloration. ramel foncé, couleur d'ambre rouge.
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LA PATE A CHOU — UN GRAND CLASSIQUE
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Le croguerioouche.
une menelleuse

surporise

Ne fait-il pas penser au chéateau de la belle au bois dormant,
enfoui sous les ronces? Ici, on ne nsque
toutefois pas de s'égratigner en allant fureter sous le caramel

filé pour voir ce qui s'y cache.

Et, tel le prince charmant, on ne sera pas décu . ..

IL PORTE BIEN SON
NOM

Le croquembouche — et
c'est bien vrai qu'il cro-
que en bouche — est
une piece de patisserie
classique pour les maria-
ges el autres grandes
réunions. |l est fait d'une
pyramide de profiteroles
fourrées de créeme patis-
siere ou de creme fouet-
tée et nappées de cara-
mel. La piece montée el-
le-méme est entourée de
fils de caramel formant
une sorte de toile d'arai-
gnee.

Pour la pyramide, aucun
probleme technique. Le
tissage du caramel, par
contre, demande plus de
savoir-faire et il n'est pas
évident gqu'on réussisse
du premier coup un cro-
quembouche qui res-
semble & celui de la
photo. Et gare aux
doigts, le caramel est
bralant!

LA CUISSON DU SUCRE
Le sucre doit étre cuit
dans une casserole a
fond épais, en matériau
bon conducteur. Les con-
fiseurs utilisent des cas-
seroles en cuivre ou en
acier inoxydable a triple
fond, ou une couche de
cuivre est prise en sand-
wich entre deux fonds.
Le sucre est d'abord dis-
sous dans l'eau (pages
212/213), puis chauffé
jusqu'a ce gue cette eau
se soit entierement éva-
porée. |l faut ensuite bien
surveiller les opérations:
le caramel se fait trés
vite. Il passe de l'état de
sirop visqueux et trans-
parent aux différents sta-
des de concentration et
de coloration. Au stade
final — qu'on n'attendra
pas, faut-il le dire — il se
carbonise. On éloignera
la casserole du feu dés
qu'il est couleur d'ambre
rouge (photo 5, page 213).
Laisser refroidir un mo-
ment, mais sans atten-
dre que le caramel se
solidifie: il doit &tre tout
juste visqueux. |l faut tra-
vailler tout a coté du cro-
quembouche et trés vite:
les fils se figent presque
instantanément.

Tremper une fourchette
dans le caramel, la retirer
en la montant trés haut
et enrouler les fils qui se
forment autour de la
pyramide.

CROQUEMBOUCHE
Ingrédients:

pate a chou (recette

de base page 203)

pate sablee (la maoitie des
quantites de la recette
de base, page 107)

5 dl de créme

1 sachet de sucre vanillé
(et non vanilling)

1.cs de sucre

Caramel:

150 g de sucre

4 cs d'eau

1. Préparer des profitero-
les de la grosseur d'une
noix.

2. Faire cuire un fond de
pate sablée de 22 cm de
diameétre et le laisser
refroidir.

3. Fouetter la creme,
ajouter le sucre vanillé et
le sucre. Fourrer les profi-
teroles (page 203).

4. Préparer un caramel
blond avec le sucre et
l'eau, y plonger & demi
les profiteroles fourrées
et les coller sur le fond
de tarte, puis les unes
sur les autres, pour for-
mer une pyramide.

5. Remetire le caramel
sur le feu et lui faire
prendre un peu plus vi-
vement couleur. Avec
une fourchette, former
des fils (voir ci-contre) et
napper la pyramide, qui
doit étre recouverte d'un
fin entrelacs.

215







Les douceurs
gu viennent au frod




FROID ET VITE PRET — LES GLACES

LES SORBETS

(ci-contre a gauche)

lls sont légers, rafraichis-
sants...ettrées ala
mode. On les prépare
avec des jus ou des pu-
rées de fruits, des vins
fruités (sauternes ou ge-
wurztraminer, par exem-
ple), des sirops aromati-
sés a l'alcool, ou encore
avec des bouillons de lé-
gumes corsés. Ces der-
niers sont servis presque
exclusivement au milieu
d'un repas comportant
plusieurs plats, avant la
viande.

Comme les sorbets sont
trés aqueux, il faut les
preparer dans une sor-
betiere, pour éviter la for-
mation de cristaux qui
les empécheraient de
devenir onctueux.

A défaut de sorbetiére,
on congélera les fruits
lavés et parés en une
seule couche (sur une
téle p.ax.), les sirops et
les bouillons dans le bac
a glacons, de maniére &
obtenir des cubes. Passer
fruits ou cubes, a I'état
congelé, dans un hachoir
électrique (robot ména-
ger) ou au mixer, avec
un peu de sirop de sucre
dans le cas des fruits.
On obtient une “neige”
crémeuse, qu'il faut ser-
vir sans attendre.

LES PARFAITS

Ici, on ne risque pas les
cristaux: la teneur en
matiéres grasses (creme,
jaunes d'ceufs) et, éven-
tuellement, en alcool de
I'appareil de base empé-
che leur formation. Il suf-
fit donc de les mettre au
congélateur en temps
voulu. lls peuvent étre
présentés sous forme de
bombes glacées, qu'on
démoule juste avant de
servir. Le méme appareil
sert & la préparation des
soufflés glacés, ce n'est
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Nous font fondre de plaisr

Les Chinois les connaissaient 3000 ans avant 'ere chrétienne. Hippocrate,
lui, considérait la glace comme un remeéde qui, disait-il, “tonifiait

i i H A ArmAralh NlAvam falomil cmmie 5 cma AL __
les humeurs et favorisait le bien-atre général”. Et Néron faisait servir & ses hotes

des purées de fruits mélangées a de la neige . . . qu'apportaient
des coureurs de relais! La mode des glaces n'a jamais passé, mais il faut
bien dire que nous avons aujourd’hui moins de mérite
a les préparer que nos ancétres.

ILY A GLACE ET GLACE
La legislation alimentaire décrit trés exactement les différentes préparations
ainsi que le nom gu'on est autorisé & leur donner.
Ce sont les mémes que pour les glaces maison. Il y a les sorbets, & base
de fruits, de vin ou de sirops aromatisés; les glaces aux fruits,
qui sont des purées additionnées de creme; les parfaits, riches en oceufs
et en creme. Toutes ces préparations, mises telles quelles au
froid, durcissent sous forme de petits cristaux, peu agréables pour le palais.
Les remuer a la main est long et fastidieux, mais on trouve
aujourd’hui dans le commerce des sorbetigres électriques & placer dans le
congélateur ou équipées de leur propre systéme de refroidissement.

qu'une question de pré-
sentation. On chemisera
le ou les moules a souffé
d’'une manchette de pa-
pier parchemin ou d’alu-
minium ménager, dépas-
sant de trois ou quatre
centimétres. Mouler 'ap-
pareil a glacer jusqu’au
bord du papier et laisser
prendre au congélateur
(ci-contre au centre).

Le parfait n'est pas diffici-
le a préparer, mais il de-
mande un peu de
temps. Et il présente un
avantage: il ne faut pas
de sorbetiére. Une chose
est importante: les jau-
nes d'ceufs doivent étre
cuits, puis refroidis, avant
l'adjonction de créme et,
le cas echéant, d'alcool.
A noter que c'est avec
I'appareil & parfait qu'on
prépare les biscuits
glacés (recette de base
filmée sur la page de
droite).

LES CREMES GLACEES
Lindustrie alimentaire
nous propose des gla-
ces de tous les parfums
et de toutes les couleurs.
Cela va de la creme gla-
cée du patissier-confi-
seur réputé aux glaces
colorées et aromatisées
artificiellement.

Dans la sorbetiere, il
n'est pas sorcier de con-
fectionner chez soi de
délicieux desserts gla-
cés. Avec du lait, de la
créme et des jaunes
d'ceufs, on prépare une
creme anglaise (page
241). Elle doit épaissir a
petit feu sans atteindre le
point d’ébullition. Cette
creme est alors aromati-
sée selon le parfum
choisi, au chocolat par
exemple, puis refroidie et
glacée dans une sorbe-
tiére. Les boules de gla-
ce seront servies, par
exemple, dans des cor-
nets en pate a gaufre (ci-
contre a droite).




L'OUTILLAGE

un bol

une casserole

un batteur électrique
une rape fine

une spatule

un petit couteau

un grand couteau

un moule a fond amo-
vible de 22 a 24 cm de
diamétre

une poche a douille en
etoile

LES INGREDIENTS
5 jaunes d'caufs

200 g de sucre glace

PREPARATION DE L’APPAREIL A PARFAIT ET DU BISCUIT GLACE

1. Peser et mesurer les
ingredients, qu'on tiendra
a portée de main.

2. Mettre les jaunes
d'ceufs dans un grand bol
(en métal de préference).

le zeste et le jus de

2 oranges non lraitées
7,5 dl de creme

7cs de ligueur al'orange

1 fond de biscuit

(page 75)

2,5 dl de créme pour

decorer

1a 2 c¢s de sucre glace

LES OPERATIONS
Préparation:

40 minutes
Congélation:

4 a 5 heures
Décor:

30 minutes

LES SORBETIERES

Il existe différents mode-
les, plus ou moins so-
phistiqués et plus ou
moins chers. On trouve
encore des sorbetiéres a
main, dans lesquelles la
creme est glacée sur un
melange de glace pilée
et de sel. Le modéle le
plus courant est électri-
que et se place au con-
gélateur: des palettes
tournent aussi long-
temps que la glace n'a
pas la consistance vou-
lue, puis s'arrétent auto-
matiquement. Il existe
aussi des machines a
glace qui ressemblent a
celles des professionnels
et sont équipées de leur
propre systeme réfrigé-
rant.

5. Retirer du bain-marie
en continuant a fouetter.

9. Couper le fond de bis-
cuit en deux a l'aide d'un
grand couteau.

6. Raper finement le
zeste de deux oranges
non traitées.

10. Imbiber une moitié
de liqueur et de jus
d'orange dans un moule.

2 LN

3. Ajouter le sucre glace.

4. Fouetter sur un bain-
marie jusqu'a ce que le
mélange s'épaississe.

7. Fouetter la créeme,

8. L'ajouter au parfait
avec 3 cs de liqueur
alorange et le zeste rapé.

11. Verser la créme des-
sus et lisser a la spatule.

12. Poser la deuxiéme
moitié en appuyant
délicatement.

13. Arroser du reste de
liqueur et de jus d'oran-
ge et mettre 4 & 5 heu-
res au congélateur.

14. A l'aide d'un petit
couteau, détacher le bis-
cuit glacé du moule et le
poser sur un plat.

15. Fouetter et sucrer la
créme pour le décor.

16. Tartiner tout le biscuit
de créme fouettée et
décorer le dessus de
rosettes.




FROID ET VITE PRET — LES BISCUITS GLACES

- Glaces, ou
Mais Is fondent dans 1o bouche

BISCUIT GLACE A L’'ORANGE
Préparer le biscuit glacé comme dans la recette de base
(page 219) et, quand Il est pris,
décorer de zeste d'orange et de rondelles de citron vert trés fines.

BISCUIT GLACE A L’ANANAS
Hacher grossierement 150 g d’ananas confit ou frais et
incorporer avec 4 cs d'arak a I'appareil
a parfait (page 219). Préparer le biscuit glacé comme dans la
recette de base et le décorer
de demi-rondelles d’ananas et de cerises.
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BISCUIT GLACE AUX FRAISES
Reéduire 250 g de fraises en purée et les amalgamer
a l'appareil a parfait avec 4 cs de kirsch.
Préparer le biscuit glacé comme dans la recette de base
et décorer de fraises.

BISCUIT GLACE A L'ITALIENNE
Hacher grossierement 50 g de noix, 50 g de pistaches
et 200 g de cerises cocktails. Mélanger
le tout a I'apparell a parfait (page 219) avec 4 cs de cognac,
4 cs de pralin et 3 cs de miel. Préparer
le biscuit glacé comme dans la recette de base.
Saupoudrer de pistaches hachées.




Sept facons d'interpréter la recette de base du biscuit glacé a orange,
page 219. Et chaque fois, un nouveau petit chef-d'ceuvre.
Pourtant, rien n'est plus simple: on se contente de supprimer la liqueur,
le zeste et le jus d'orange dans l'appareil a parfait
et d'y ajouter des éléments divers. Sortir le biscuit une heure a 'avance
du congélateur et le laisser en attente au réfrnigérateur.

Il suffira alors d'une dizaine de minutes a température ambiante
pour que sa consistance soit parfaite.

BISCUIT GLACE AUX KIWIS

Peler quatre kiwis, réduire en purée au mixer et incorporer
a l'appareil & parfait (page 219).

Aromatiser au rhum blanc. Décorer de rondelles de kiwis.

BISCUIT GLACE A LA MERINGUE ET AU CHOCOLAT
Amalgamer a l'appareil a parfait (page 219) 200 g de copeaux
de chocolat et 100 g de meringue émiettée
(pages 226/227). Parfumer avec une eau-de-vie au choix.
Décorer le biscuit glacé de meringue
grossiérement émiettée et saupoudrer de cacao.

BISCUIT GLACE AU CHOCOLAT
Melanger a I'appareil & parfait (page 219) 200 g de chocolat
noir fondu au bain-marie (page 250).
Parfumer avec 4 cs de rhum. Préparer le biscuit glacé
comme dans la recette de base et
le décorer de copeaux de chocolat (pages 254/255).

BISCUIT GLACE AUX CERISES
Incorporer 180 g de cerises dénoyautées et 2 cs de liqueur
de cerise a l'appareil (page 219).
Préparer le biscuit glacé comme indiqué et le décorer
de cerises au moment de servir.
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Ne sont-elles pas ravissantes? Et appetissantes!
Pourtant, ce n'est rien d'autre que
quelques fruits parés, entourés d'une couche de
Jjus gélifié qui les empéche de se
dessecher, leur donne un brillant incomparable
et protége toute leur saveur.

RECETTE DE BASE DES
MANDARINES EN
GELEE

Ingrédients:

200 g de quartiers de
mandarines en boite

8 feuilles de gélatine

5 dl dejus de mandarines
fraichement pressées
ou en boite

le jus d’'un citron

100 g de sucre

1. Egoutter les quartiers
de mandarines dans une
passoire en recueillant le
Jus.

2. Tremper la gélatine
cing minutes dans de
I'eau froide.

3. Chauffer le jus de
mandarine, auguel on
ajoute celui gu'on a re-
cueill, ainsi que le jus de
citron et le sucre, jusqu'a

| ce que ce dernier soit

entierement dissous.

4. Essorer la gélatine et
lamalgamer au jus
chaud.

5. Ranger les quartiers
de mandarines deux par

| deux dans des petits ré-

cipients en métal, en
porcelaine ou en plasti-
que et les recouvrir de jus,
qui doit tout juste affleurer.
6. Laisser prendre au ré-
frigérateur. Au bout de 2
a 3 heures, les fruits en
gelée sont préts a étre

démoulés. Il suffit pour
cela de passer rapide-
ment les petits moules
sous |'eau chaude et, le
cas echéant, de détacher
la geléele long dubord a
'aide d'un petit couteau.

QUELQUES CONSEILS
POUR REUSSIR LES
FRUITS EN GELEE

On peut préparer de la
méme maniere d'autres
fruits en gelée. Des frai-
ses, par exemple, com-
me sur la photo.

— Les fruits a pépins tels
que les pommes seront
préalablement pochés
dans un sirop de sucre
dont on se servira pour
préparer la gelée.

— La gélatine ne se con-
tente pas de lier le liqui-
de, elle protége aussi la
saveur. |l faut donc velller
a ce que le sirop soit
toujours trés parfume.

— Plus le moule dans le-
quel on fait prendre la
gelée est grand, plus il
faudra de te